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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Grau: Tecnologia
Forma de oferta: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Ato de Criagao do curso: Autorizado pela Resolugdo n2 045, do Conselho Diretor, CEFET - Bento Gongalves, de 08

de outubro de 2008.

TECNOLOGIA EM

Quantidade de Vagas: 30 anuais

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por componente curricular

Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horaria de Atividade Complementar de Curso (ACC): 240 horas
Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 200 horas
Trabalho de Conclusdo de Curso: Ndo

Tempo de duragao do Curso: 6 semestres.

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 11 semestres
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Santo Augusto. Rua Fabio Jodo Andolhe, n® 1100, Bairro Floresta, Santo
Augusto/RS.

Coordenador(a) do Curso: Melissa dos Santos Oliveira

Contato da Coordenagdo do curso: coordtecnoalim.sa@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Histérico da Instituicao
O Instituto Federal Farroupilha (IFFar) foi criado pela Lei n.2 11.892/2008, mediante a integragdo do Centro

Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e
da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao
Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o
IFFar teve na sua origem quatro campi: Campus Sao Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e
Campus Santo Augusto.

Nos anos seguintes a sua criagcdo, o IFFar passou por uma grande expansdo com a criagdo de seis novos
campi, um Campus avangado, a incorporagdo de uma unidade de ensino federal a instituicdo, além da criagdo de
Centros de Referéncia e atuagao em Polos de Educagdo a Distancia. No ano de 2010, foram criadas trés unidades:
Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus Sao Borja; no ano de 2012, o Nucleo Avancado de Jaguari, ligado
ao Campus Sdo Vicente do Sul, foi transformado em Campus; em 2013, foi criado o Campus Santo Angelo e
implantado o Campus Avangado de Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico
Westphalen, que passou a se chamar Campus Frederico Westphalen, e foram criados oito Centros de Referéncia,
dos quais encontram-se ainda em funcionamento dois deles, um situado em Santiago, que estd vinculado ao
Campus Jaguari, e outro em S3o Gabriel, vinculado ao Campus Alegrete. Assim, o IFFar é constituido por dez campi
e um Campus Avangado, em que sdo ofertados cursos de formacdo inicial e continuada, cursos técnicos de nivel
médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacdo, além de outros Programas Educacionais fomentados pela
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC). Além desses campi e Centros de Referéncia, o IFFar atua
em outras cidades do Estado, a partir de Polos de Educagdo que ofertam cursos técnicos na modalidade de
Educacdo a Distancia (EaD).

A sede do IFFar, a Reitoria, esta localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢gdes adequadas
para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integracdo entre as unidades de ensino. Enquanto
autarquia, o IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar,
atuando na oferta de educagdo superior, basica e profissional, a partir de organizagdo pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educagao profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Os Institutos
Federais, de acordo com sua Lei de criagdo, sdo equiparados as universidades, como instituicdes acreditadoras e
certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia universitaria.

O Campus Santo Augusto, inaugurado dia 18 de dezembro de 2007, iniciou suas atividades letivas com as
primeiras turmas dia 25 de fevereiro de 2008, ofertando 07 turmas de 40 alunos em 06 diferentes cursos, quais
sejam: Técnico em Operag¢des Administrativas - Integrado ao Ensino Médio, Técnico em Operacdes Comerciais -
Integrado ao Ensino Médio - na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos, Técnico em Agropecudria -
Subsequente ao Ensino Médio, com habilitagdes em Agricultura, Zootecnia e Agroindustria, e Técnico em Servigos

Publicos - Subsequente ao Ensino Médio.

Logo no inicio das atividades do 12 semestre de 2008, a equipe de servidores da entdo Unidade de Ensino

7
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Descentralizada - UNED, em contato com a comunidade regional, percebeu a forte demanda por cursos superiores,
ja que ndo ha quase opgdo de ensino superior gratuito na Regido Celeiro (Noroeste Colonial do RS). Por isso, foi
proposta a elaboracdo de dois projetos de cursos: Licenciatura em Computacdo e Tecnologia em Agronegdcio.
Ingressaram no 22 semestre de 2008 os alunos aprovados no processo seletivo para os cursos superiores de

Licenciatura em Computacdo pela manhd e Tecnologia em Agronegdcio a noite.

No dia 24 de novembro de 2008, a Fundagdo Vale do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentdvel assinou a
Escritura de doacdo da drea da entdo Unidade de Ensino Descentralizada do Centro Federal de Educagdo
Tecnoldgica de Bento Gongalves em Santo Augusto para a Unido. Como o convénio firmado entre o entdo CEFET-
BG e a Fundaturvo-RS era um termo de cessdo de uso do imovel, havia o impedimento de encaminhar qualquer
projeto de construgdo, pois o Ministério da Educagdo ndo autoriza construgdes em terreno que ndo seja patrimonio
da Unido. Com isso, foi solicitada aos representantes da Fundaturvo a doac¢do do terreno e das benfeitorias ja
existentes, o que foi prontamente aceito tendo em vista que toda a comunidade regional seria beneficiada com o

aumento da oferta de educagdo profissional, gratuita e de qualidade.

A Unidade de Ensino Descentralizada de Santo Augusto passou, a partir da assinatura da regulamentacdo da
Criagdo dos Institutos, a ser um Campus do Instituto Federal Farroupilha com reitoria em Santa Maria, ndo mais
pertencendo ao CEFET de Bento Gongalves, o qual se tornou a reitoria do Instituto Federal do Rio Grande do Sul.
Ingressaram no 12 semestre de 2009 os alunos aprovados no processo seletivo para os cursos técnicos integrados
ao Ensino Médio pela parte da manha em Administracdo e Alimentos, e pela parte da tarde em Agropecudria e
Informatica, e a noite os alunos na modalidade PROEJA com habilitagdo em Comércio. Também ingressaram os
alunos aprovados nos cursos superiores de Tecnologia em Alimentos a noite e as segundas turmas dos cursos

superiores de Tecnologia em Agronegdcio e Licenciatura em Computacao.

Atualmente no Campus Santo Augusto sdo oferecidos cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio nas areas
de Administragdo, Agropecudria, Alimentos e Informdtica no periodo diurno; Técnico em Agroindustria na
modalidade EJA/EPT (Proeja); Cursos Superiores de Tecnologia em Gestdo do Agronegdcio, Tecnologia em
Alimentos, Licenciatura em Computacdo, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Bacharelados em Administracdo e
Agronomia, no periodo noturno e integral. Sdo atendidos no Campus Santo Augusto quatro eixos tecnolégicos:
Gestdo e Negocios, Recursos Naturais, Produgdo Alimenticia e Informagdo e Comunicagdo. Além disso, também é
oferecido o curso de Formacdo Pedagdgica na modalidade EaD, além do curso de Especializagdo em Gestdo do

Agronegdcio em anos intercalados.

Com base nas a¢des mencionadas anteriormente, pode-se dizer que toda a equipe de servidores do Campus
Santo Augusto esta bastante empenhada em atender os anseios e as necessidades da comunidade regional. O
Campus Santo Augusto atualmente conta com 1.053 alunos entre cursos de nivel médio, superior e pds-graduacao,
nas modalidades, presencial, EaD e EJA/EPT (Proeja), um quadro de servidores formado por 61 docentes e 51

técnicos administrativos em educagdo em efetivo exercicio.

Além dos servidores altamente qualificados, o Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto 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
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praticas voltadas para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica de forma integrada e verticalizada do ensino médio e

superior.

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

empreendedores, comprometidos com o desenvolvimento sustentdvel.

2.2. Justificativa de oferta do curso

Os Institutos Federais foram criados pela Lein.2 11.892, de 29 de dezembro de 2008, e tém como objetivo
ofertar educacgdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e qualificando
cidaddos com vistas na atuagdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento
socioeconémico local, regional e nacional. Visam ainda desenvolver a educagdo profissional e tecnoldgica como
processo educativo e investigativo de geracao e adaptagdo de solugBes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociais
e peculiaridades regionais.

As politicas de ensino do IFFar se orientam pela transversalidade e verticalizagdao de acordo com os eixos
tecnoldgicos de sua atuagao. O eixo tecnoldgico é a “linha central, definida por matrizes tecnoldgicas, que perpassa
transversalmente e sustenta a organizagao curricular e a identidade dos cursos, imprimindo a dire¢cdao dos seus
projetos pedagdgicos” (MACHADO, 2008). Como principio de organiza¢do da oferta de cursos, a verticalizagdo
implica o reconhecimento de fluxos que permitam a construgdo de itinerarios formativos que conjuguem as
diferentes possibilidades formativas da educagdo profissional e tecnoldgica: qualificagdo profissional, técnica,
graduacdo e pds-graduacdo tecnoldgica (PACHECO, 2011, p. 25).

Os Cursos Superiores de Tecnologia representam uma das principais respostas do setor educacional as
necessidades e demandas da sociedade brasileira, uma vez que o progresso tecnoldgico vem causando profundas
alteragdes nos modos de producgdo, na distribuicdo da forga de trabalho e na sua qualificacdo.

A regido de abrangéncia do IF Farroupilha - Campus Santo Augusto estd situada na Regido Celeiro do Rio
Grande do Sul, composta por 21 municipios dispostos no entorno do Vale do Rio Turvo a seguir: Barra do Guarita;
Bom Progresso; Braga; Campo Novo; Chiapetta; Coronel Bicaco; Crissiumal; Derrubadas; Esperanga do Sul;
Humaita; Inhacord; Miraguai; Redentora; Santo Augusto; Sdo Martinho; Sdo Valério do Sul; Sede Nova; Tenente
Portela; Tiradentes do Sul; Trés Passos e Vista Gaucha. Esta regido politico administrativa é organizada pelo
COREDE — Conselho Regional de Desenvolvimento, conforme lei estadual n® 10.283 de 17 de outubro de 1994.

A regido Celeiro ainda mantém um forte vinculo com o seu nucleo de origem, tendo em vista que o
COREDE Celeiro se desmembrou em COREDE Noroeste Colonial em 2008. A regido Celeiro conta com 148.183
habitantes (2021), até 2010 a populagdo rural era de 42%. Este percentual é o terceiro maior do estado e muito
superior a média estadual que é de 15%.

O PIB - Produto Interno Bruto da Regido, em 2017, foi calculado em RS 3,3 bilhées, correspondendo a
0,9% do total do estado do RS e ocupando a 242 posi¢do entre os 28 COREDEs. Quando observado o VAB (Valor

Agregado Bruto), o valor que cada setor da economia (agropecuaria, industria e servigos) acresce ao valor final de

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

tudo que foi produzido em uma regido, percebe-se que 3,46% estdo no setor de Agropecudria (152 no RS), seguido
por Servicos com 0,87% (252 no RS) e industria com 0,37% (262 no RS).

A Regido possui forte tradicdo na atividade agricola voltada para a produgao de graos, com destaque para
asoja, milho e trigo; na pecuaria, com producdo de leite e criagdo de aves e suinos. As atividades primarias possuem
boas possibilidades perante a expansdo de novos setores, como o biodiesel e a produgdo de frutas (COREDE
CELEIRO).

O COREDE possui um Arranjo Produtivo Local (APL) estruturado, fruto de politica de desenvolvimento
regional, sendo ligado a Agroindustria Familiar. Também apresenta uma forte cultura associativista, com grande
presenca de cooperativas. As atividades agricolas se caracterizam pela presenga de propriedades com um bom
nivel de mecanizagdo e tecnologia e de grande numero de pequenas propriedades familiares com produgdo
diversificada.

A Regido possui unidades da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS) e da Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUi) em Trés Passos, e do Instituto Federal Farroupilha,
em Santo Augusto, oferecendo inclusive cursos superiores e técnicos voltados a agroindustria (COREDE CELEIRO).

O COREDE Celeiro se destaca no setor da educacgdo, por apresentar um ldese de 0,702 enquanto o Estado
apresenta 0,6790, segundo dados de 2013 (FEEdados). Em contrapartida, em relagdo a escolaridade adulta, o
indice foi de 0,463, considerado baixo se comparado com o Estado que atingiu 0,5829.

No Ensino Médio, possui 4.414 alunos matriculados no Ensino Fundamental da Rede Estadual e, 173
alunos na Rede Particular, totalizando 4.587 matriculados, distribuidos em 34 estabelecimentos de ensino: 30
estaduais, 1 federal e, 3 particulares. Em relagdo a Educagao de Jovens e Adultos, 1.786 alunos estdo matriculados
da Rede Estadual e 79 na Rede Municipal, totalizando 1.865 matriculados, distribuidos em 22 estabelecimentos de
ensino: 17 estaduais, 1 federal e 4 municipais.

Na Regido Celeiro, o acesso ao Ensino Superior, Bacharelado, Licenciatura ou Tecndlogo estdo disponiveis
para a populagdo através da unidade da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS), em Trés Passos, da
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIUI), em Trés Passos, do Nucleo de
Tecnologia Educacional da Universidade Federal de Santa Maria — Polo Trés Passos, do Instituto Federal
Farroupilha, em Santo Augusto e, do Complexo Educacional Faisa (FAISA), com sede em Santo Augusto. Destaca-
se ainda, o trabalho educacional realizado pelo Arranjo Produtivo Local (APL) estruturado recentemente, fruto de
politica de desenvolvimento regional, sendo ligado a Agroindustria Familiar. Todas estas informacGes estdo
compiladas no Plano Estratégico de desenvolvimento Regional do COREDE CELEIRO DO RS (2015-2030).

Levando-se em consideracdo estes dados, a proposta do curso superior de Tecnologia em Alimentos, a
ser desenvolvido no Instituto Federal Farroupilha - Campus Santo Augusto-RS, em consonancia com o Projeto
Pedagodgico Institucional, construido de forma coletiva e a luz da legislagdao educacional vigente, visa oportunizar e
desenvolver a formacdo de profissionais direcionados a atuar diretamente nas industrias alimenticias,
oportunizando a geracdo de novos empregos e renda para a comunidade, de forma a atender e desenvolver
demandas importantes da comunidade regional, além de possibilitar aos educandos do Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio, a continuidade de seus estudos e uma inser¢do qualificada no ambito

profissional.
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O curso Superior Tecnologia em Alimentos iniciou suas atividades em 2009, completando 15 anos no inicio
do ano de 2023. O PPC do curso passou por ajustes em 2011, novamente em 2012 e em 2014, quando os cursos
do IFFAR comecgaram a ser regrados por um curriculo de referéncia, que é seguido até hoje (2022), quando esta
passando novamente por reformulagdo apds avaliagao do curriculo referente a pratica. O curso passou por dois
processos de reconhecimento pelo MEC, em 2014 e 2018, ambas ocasiGes obteve nota 5 (cinco). Apds 14 anos o

curso formou 60 Tecndlogos em Alimentos.

2.3. Objetivos do Curso

2.3.1. Objetivo Geral
Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos no
contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecndlogos com capacidade para
promover mudangas e inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além da preocupagdo com o meio
ambiente e saude dos consumidores, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico na

area de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos

Os objetivos especificos do curso compreendem:

¢ Propiciar ao académico os conhecimentos necessarios para atuagao 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;

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

¢ Capacitar o profissional para a supervisdao de higiene e determinagdo do valor nutricional dos alimentos;

e Propiciar conhecimentos e analise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

¢ Viabilizar o conhecimento da legislacdo 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;

e Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentag¢des na area de alimentos.

2.4. Requisitos e formas de acesso
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Para ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, é necessario que o candidato tenha concluido
o Ensino Médio e submeta-se a sele¢do prevista pela Instituicdo. Os cursos de graduagao do IFFar seguem
regulamentacdo institucional prépria quanto aos requisitos e formas de acesso, aprovada pelo Conselho Superior
(Consup) por meio de Resolugao.

Anualmente, é langado um Edital para ingresso nos Cursos de Graduagao, sob responsabilidade da Comissao
de Processo Seletivo, o qual contempla de maneira especifica cada curso, seus critérios seletivos, a distribuicdo de
vagas de acordo com a Politica de A¢des Afirmativas, vagas de ampla concorréncia e percentuais de reserva de
vagas para pessoas com deficiéncia, conforme legislagdo em vigéncia. Essas informagdes sdo atualizadas de acordo
com a Resolugdo do Consup que aprova o Processo Seletivo e, assim como o Edital do Processo Seletivo do ano

vigente, pode ser encontrada no Portal Institucional do IFFar.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Extensdo, Pesquisa e Inovac¢do desenvolvidas no ambito do Curso estdo
em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFar, as quais
convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo que possa ser realizada em tempos e espagos
distintos, tem um eixo norteador fundamental: atingir a fun¢do social da instituicdo que é a de democratizar o

saber e contribuir para a construgdo de uma sociedade ética e solidaria.

3.1. Politicas de Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é ofertado por meio de cursos e programas de formacgéao inicial e
continuada, de educagdo profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de pds-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado em bases
filoséficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagdgico Institucional
(PPI1) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética, da identidade,
da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e da educagdo como processo de formagao na vida
e para a vida, a partir de uma concepgéao de sociedade, trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento a
Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa promove
atividades de ensino extracurriculares, visando ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do
curso, por meio de ag¢bes de ensino, projetos de ensino e projetos de monitoria, nos quais os estudantes
participantes podem atuar como bolsistas, monitores ou publico-alvo, de forma a aprofundar seus conhecimentos.

Acdes de Ensino - constituem-se em ac¢Oes pontuais de formagdo como palestras, encontros, oficinas,
cursos, minicursos, jornadas, entre outros, com vistas a contemplar tematicas pertinentes a formac¢do académica.

Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala de aula,

ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico de Curso. Os projetos
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visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técnicos e de graduagao e destinam-se
exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatdrio de discentes, como publico-alvo.

Projetos de Monitoria — a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a melhoria do
processo de ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedagogicos de Cursos do IFFar.
Tem como objetivos auxiliar na execugdo de programas e atividades voltadas a melhoria do processo de ensino e
de aprendizagem, apoiar o corpo docente no desenvolvimento de praticas pedagogicas e na produgdo de material
didatico, bem como prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes

curriculares.

3.2. Politicas de Pesquisa e de Inovagao

A pesquisa pressupGe a interligacdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solucdes.
A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construgdo da ciéncia e o
educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das atividades de
pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme segue:

® Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sao formalizadas e registradas na forma de projetos de
pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve estar vinculado
a um grupo de pesquisa.

® Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa (pesquisadores) sdo
organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sao estruturados em linhas de pesquisa, que
agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciagdo cientifica e tecnoldgica. Todos
os grupos de pesquisa sdo chancelados junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq).

® Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de diferentes
formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutencdo e ampliacdo da
infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes de ensino técnico e superior
(graduacdo e pods- -graduacao);

c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicdes ou agéncias de
fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, entre outras);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciacdo cientifica e tecnoldgica para estudantes,
financiadas por entidades ou instituicdes parceiras, via fundacdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econdmico e social e na superagdo de desafios
locais, o IFFar, junto de sua politica de pesquisa, busca desenvolver a¢des voltadas ao empreendedorismo e a
inovacgado articulados com os setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.

O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:
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Programa de incentivo a implantacdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento de agdes de
implantagdo de empresas juniores nos campi do IFFar;

Programa de apoio a implantagdo de unidades de incuba¢do nos campi — Busca oferecer recursos para a
implantagdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selecdo de empreendimentos para a incubagdo
interna no IFFar;

Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdo — Fornece suporte a projetos de pesquisa
cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnoldgica que contribuam significativamente para o
desenvolvimento cientifico e tecnolégico cooperados entre o IFFar e instituicGes parceiras demandantes,
incentivando a aproximac¢do do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o desenvolvimento de

inovacdes em produtos ou processos além de inserir o estudante no ambito da pesquisa aplicada e aproxima-lo ao

setor gerador de demandas.

3.3. Politicas de Extensao

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolégico
visando ao desenvolvimento socioecondmico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o ensino e a
pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a instituicdao, os segmentos sociais e o mundo
do trabalho local e regional, com énfase na produgdo, no desenvolvimento e na difusdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos. Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovagdo
e do empreendedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioecon6mica, cultural e ambiental da regido,
comprometida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformagdo social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecucdo das Politicas de Extensdo e
encontram-se organizados da seguinte forma:

® Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional
brasileira no ambito das regides de atuagdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as criagdes artisticas e os bens
culturais, promover o direito a memaria, ao patrimonio historico e artistico, material e imaterial, propiciando o
acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes cénicas, artes integradas, artes plasticas,
artes visuais, midias, musica e patriménio cultural, histérico e natural.

® Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farroupilha —
PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de a¢des de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a constante geracao
de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida de suas popula¢des, permitindo a
troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercdmbios.

® Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver agdes de Extensdo
gue venham a atender comunidades em situacdo de vulnerabilidade social no meio urbano e rural, utilizando-se
das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de geragdo de trabalho e renda,
promoc¢do de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia, inclusdo digital e seguranca

alimentar/nutricional.

14
» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

® Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de agdes que visam a acompanhar o
itinerario profissional do egresso, na perspectiva de identificar cendrios junto ao mundo produtivo e retroalimentar
o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam estimular a participagdo de
servidores docentes e técnico-administrativos em educacdo em agbes de extensdo, bem como dos discentes,
proporcionando o aprimoramento da sua formagao profissional. Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias
de interacdo com os diferentes segmentos da comunidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e
o desenvolvimento tecnoldgico.

Além dos Programas, a extensdo também esta presente nos cursos de graduagao por meio da estratégia de
curricularizagdo da extensdo, em atendimento a Resolugdo CNE/CES n.2 07/2018, que define o minimo de 10% da
carga horaria total do curso para o desenvolvimento de atividades de extensdo. No IFFar, a curricularizagdo da
extensdo segue regulamentacdo proépria, alinhada a Resolugdo CNE/CES n.2 07/2018, a qual é atendida no ambito
deste PPC.

Os estudantes do Curso de Tecnologia em Alimentos sdo estimulados a participar dos projetos e atividades
na drea de ensino, pesquisa e extensao, os quais poderdo ser aproveitados no ambito do curriculo como atividades

complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicas de Atendimento ao Discente

No IFFar, sdo desenvolvidas politicas de atendimento ao estudante em diversas dreas com vistas a assegurar
o direito a educacdo, destacando-se as de assisténcia estudantil, atendimento pedagdgico, psicoldgico e social,
atividades de nivelamento, oportunidades para mobilidade académica, agdes inclusivas e o Programa Permanéncia

e Exito (PPE).

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar constitui-se em um conjunto de a¢des que tém como objetivo garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagcdo de seus alunos nos espagos institucionais. A Instituicdo, atendendo
o Decreto n.2 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispGe sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolugdo 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.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizag¢do do ensino; assegurar aos
estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a
formacdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios de
carater cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a participacdo dos educandos, por meio de
suas representacdes, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Programa
de Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa de Atencdo
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a Saude; entre outros. Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios
financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia,
auxilio transporte, auxilio eventual, auxilio atleta e apoio financeiro a participagdo em eventos), em alguns Campi,
moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e agdes sdo concebidas 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 este fim. Para o desenvolvimento destas
agoes, cada Campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional uma Coordenagdo de Assisténcia Estudantil
(CAE), que, 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 espaco escolar.

A CAE do Campus Santo Augusto é composta por uma equipe multidisciplinar e conta com oito servidores,
sendo trés assistentes de alunos, um técnico em enfermagem, um médico, uma odontdloga, uma assistente social
e uma pedagoga, todos dispostos em dois prédios proximos e interligados a fim de facilitar a comunicagdo entre
as areas de atendimento. Oferece também em sua infraestrutura: refeitdrio, duas salas de convivéncia e espago
para as organizagoes estudantis. A CAE com essa estrutura e profissionais, a fim de colaborar com a permanéncia
e éxito dos estudantes matriculados nos cursos da instituicdao, desenvolve a¢Oes de salde, prevencdo, alimentacao,
fomento e orientagdo pedagdgica, além de apoiar e incentivar as atividades desenvolvidas pela organizagdo

estudantil.

3.4.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢des de recuperagao de aprendizagens e o desenvolvimento de atividades
formativas que visem revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avangar no itinerario
formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como atividades extracurriculares, visam
sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar anterior a entrada no curso,
considerando as diferentes oportunidades/trajetdrias formativas. Tais atividades serdo asseguradas aos
estudantes, por meio de:

| - disciplinas de formac&o basica, na drea do curso, previstas no proprio curriculo do curso, visando
retomar os conhecimentos basicos a fim de dar condi¢Ges para que os estudantes consigam prosseguir no
curriculo;

Il - projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do NPI, voltados
para conteudos ou temas especificos com vistas a melhoria da aprendizagem nos cursos superiores de
graduacdo;

Il - programas de educacgao tutorial, incluindo monitoria, que incentivem grupos de estudo entre os
estudantes de um curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

IV - demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem

subsidiar ou sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.
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3.4.3. Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social

O IFFar Campus Santo Augusto possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico e
social dos estudantes, incluindo pedagoga, assistente social, técnico em assuntos educacionais e assistente de
alunos. A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenacdao de
Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de Ac¢des Afirmativas (CAA), Coordenagdo de Apoio a Pessoas com
Necessidades Especificas (CAPNE) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP), os quais desenvolvem agles que tém
como foco o atendimento ao discente.

O atendimento compreende atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem, tendo
como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessdrio, na
reorientacdo deste processo. As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social atenderdo a demandas de
carater pedagdgico, psicoldgico, social, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com
vistas a promogao, qualificacdo e ressignificacdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializado
pelo Nucleo de Apoio as 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 orienta¢cdes metodoldgicas aos docentes para a adaptagdo do
processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

O Campus também estimula os servidores a realizarem projetos com foco na permanéncia e no éxito. A¢Ges
dessa natureza tém conseguido desempenhar atividades em diferentes areas: salde, esporte, orientagdo

educacional e sdo um importante instrumento para o acompanhamento dos estudantes dos diferentes cursos.

3.4.4. Acoes Inclusivas e Agoes Afirmativas
Entende-se como inclusdo o conjunto de estratégias voltadas a garantia de permanente debate e
promocao de acBes, programas e projetos para garantia do respeito, do acesso, da participacdo e da permanéncia
com qualidade e éxito de todos e todas no ambito do IFFar.

O IFFar priorizard agGes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagdes, com vistas a
garantia de igualdade de condi¢des e de oportunidades educacionais, de acordo com a Politica de Diversidade e
Inclusdo:

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NEE):

a) pessoa com deficiéncia;

b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;

c) pessoa com altas habilidades/superdotacéo; e,

d) pessoa com transtornos de aprendizagem.

Il — relagdes que envolvem género e diversidade sexual; e,

Il — relagGes étnico-raciais.

Para a efetivag¢do da educacdo inclusiva, o IFFar tem como referéncia a Politica Institucional de Diversidade

e Inclusdo, aprovada por meio da Resolugdo Consup n2 79/2018, a qual compreende a¢des voltadas para:
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| - preparagdo para o acesso;

Il - condigOes para o ingresso; e,

Il - permanéncia e conclusdo com sucesso.

Além disso, a instituicdo prevé a certificagdo por terminalidade especifica, a oferta de Atendimento
Educacional Especializado, flexibilizagdes curriculares e o uso do nome social, os quais sdo normatizados por meio
de documentos proéprios no IFFar.

A Politica de Ac¢Oes Afirmativas do IFFar constitui-se em um instrumento de promogdo dos valores
democrdticos, de respeito a diferenga e a diversidade socioecondmica e étnico-racial e das condigdes das pessoas
com deficiéncia (PcD), mediante a ampliagdo do acesso aos cursos e o acompanhamento do percurso formativo na
Instituicdo, com a adogdo de medidas que estimulem a permanéncia nos cursos, por meio da Resolugdo Consup n?
42/2022.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Diversidade e Inclusdo do IFFar, o Campus Santo Augusto
conta com a Coordenacgdo de Agbes Afirmativas (CAA), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), e com a Coordenagdo de Apoio
as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (CAPNE), que conta com o apoio do Nucleo de Apoio as
Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE). H4 também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragdo e
Adaptacdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar, que tem como objetivo principal o
desenvolvimento de materiais didatico-pedagdgicos acessiveis.

A CAA tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e agdes institucionais de promogao
dainclusdo de estudantes e servidores, com foco nas relagdes étnico-raciais e de género e diversidade sexual, bem
como demarcar uma postura institucional de prevengdo e combate a discriminagdo, ao racismo e a violéncia de
género.

A CAPNE tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e ag¢des institucionais de
promocgdo da inclusdo de pessoas com NEE, demarcando uma postura institucional de prevencdo e combate a

discriminagdo e ao capacitismo.

3.4.4.1 Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo o apoio educacional aos discentes com necessidades especificas, os quais
frequentam os diversos cursos de nivel médio, técnico e superior, presencial e a distancia do IFFar. Essa atividade
requer o acompanhamento, visando garantir o acesso e sua permanéncia através de adequagdes e/ou adaptacdes
curriculares, construcdo de tecnologias assistivas e demais materiais pedagogicos. Acompanhar a vida escolar
desses estudantes e estimular as relagGes entre instituicdo escolar e familia, auxiliar no processo de ensino e
aprendizagem, como mediador entre docentes, estudantes, gestores, sdo atividades dos participantes do NAPNE
e como fundamentais para garantir a inclusdo em nosso Instituto.

Sdo atribuicdes do NAPNE:

® apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
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e atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus;

@ revisdo de documentos visando a insergdo de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito
interno e externo;

e promover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitagdo de servidores em educagdo para as
praticas inclusivas em ambito institucional;

e articular os diversos setores da instituicdo nas atividades relativas a inclusdo dessa clientela, definindo
prioridades de a¢des, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-pedagdgico a ser utilizado nas
praticas educativas; e,

® prestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em questdes relativas a inclusdo de Pessoas
com Necessidades Educacionais Especificas — PNEs.

No Campus Santo Augusto, o NAPNE é composto pelos seguintes membros: um presidente, 07 TAEs e 09

Docentes (Portaria 147/2022).

3.4.4.2 Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI tem os objetivos de estabelecer conceitos, principios, diretrizes e agGes institucionais de promogao
dainclusdo de estudantes e servidores, pautadas na construgao da cidadania por meio da valoriza¢do da identidade
étnico-racial, principalmente de afrodescendentes e indigenas; e de demarcar uma postura institucional de
prevencdo e combate a discriminagdo e ao racismo.

Nessa perspectiva, o NEABI, como nucleo propositivo e consultivo, tem as competéncias de:

e subsidiar a CAA, apresentando demandas, sugestdes e propostas que venham a contribuir com as
questdes relativas a inclusdo, com foco nas relages étnico-raciais e nas politicas afirmativas;

® propor momentos de capacitacdo para os servidores e comunidade em geral, sobre a tematica da
inclusdo, com foco nas relagGes étnico-raciais e nas politicas afirmativas;

® apoiar as atividades propostas pelos servidores para inclusdo, com foco nas relacGes étnico-raciais;

® participar da elaboracgdo de projetos que visem a inclusdo, com foco nas relages étnico-raciais; e,

e trabalhar de forma colaborativa com os demais nucleos inclusivos dos campi.

No Campus Santo Augusto, o NEABI é composto pelos seguintes membros: um presidente, 03 TAEs, 06

Docentes, 01 Discente e 02 Representantes da Comunidade Externa (Portaria n2 270/2022).

3.4.4.3 Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)
As questOes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos, espagos, normas, ritos, rotinas
e praticas pedagdgicas das instituicdes 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 instituicdes
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de ensino acabam por se empenhar na reafirmagdo e no éxito dos processos de incorporagdo das normas de
género e da heterossexualizagdo compulsoria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os documentos
institucionais, tem como objetivo proporcionar espagos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes de
género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a construgdo de novos conceitos de
género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais na instituicdao, de forma a promover a
inclusdo de todos na educacao.

No Campus Santo Augusto, o NUGEDIS é composto pelos seguintes membros: uma presidente, 05 TAEs, 07

Docentes (Portaria n2 90/2021).

3.4.5 Programa Permanéncia e Exito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicdo, homologado
pela Resolugdo Consup n.2 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a exceléncia da
oferta da EBPTT de qualidade e promover a¢des para a permanéncia e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha.
Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retengdao no ambito da Rede Federal; propor e assessorar o
desenvolvimento de agdes especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsdveis pelo processo de
evasdo e de retengdo, categorizados como: individuais do estudante, internos e externos a instituicdo; instigar o
sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade institucional; e atuar de forma preventiva nas
causas de evasdo e retengao.

Visando a implementacdo do Programa, o IFFar institui em seus campi a¢des como: sensibilizagdo 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 intera¢do entre a comunidade externa, a
instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos campi; programa institucional de
formacdo continuada dos servidores; acGes de divulgagdo da Instituicdo e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IFFar trabalha em prol do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010). Assim, as agdes do Programa com vistas a permanéncia
e éxito dos estudantes, sdo pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma continua redugdo nos indices de

evasdo escolar e desenvolvidas a partir das responsabilidades de cada setor/eixo/curso.

3.5 Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma ag¢do que visa ao planejamento, definicdo e
retroalimentagdo das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da
formacdo ofertada e da interagdo com a comunidade. Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao
desenvolvimento de politicas de formacdo 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 egresso, a partir de agGes continuas
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e articuladas, entre as Pro-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagao e Inovagao e Coordenagdo de
curso superior.

O acompanhamento dos egressos do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos é feito mediante aplicagdo
de Formuldrio de Cadastro institucional, que visa buscar informagdes em relagdo a identificagdo pessoal do
estudante, a escolaridade dos pais, a origem escolar, a experiéncia profissional concomitante a realiza¢do do curso,
setores de atuagdo e remuneragdo mensal obtida pelos estudantes que atuaram no mercado de trabalho e motivos
por ndo atuarem na area de formagdo do curso.

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos também dedica um dia, durante a realizagdo anual de sua

Semana Académica, para que egressos do curso possam socializar as suas vivéncias profissionais aos académicos.

3.6 Mobilidade Académica

O IFFar busca participar de programas de mobilidade académica entre instituigdes de ensino do pais e
instituicGes de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas
governamentais, visando incentivar e dar condigdes para que os estudantes enriquegam seu processo formativo a
partir do intercambio com outras instituigdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos institucionais

proprios.

4 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.4 Perfil do Egresso

O Egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é um profissional habilitado para atuar em toda a
cadeia produtiva de alimentos, com competéncias técnica e tecnoldgica nessa area, sendo capaz de se inserir no
mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimento regional sustentdvel. Sua formacgao
humanistica e cultural integrada a formagdo técnica, tecnoldgica e cientifica, lhe permite atuar com base em
principios éticos, sabendo aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia democratica com
culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes, sendo cidad3dos criticos, propositivos e dindmicos na busca
de novos conhecimentos.

Ao final do curso, o Egresso devera ter construido as seguintes competéncias profissionais:

| — Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e
conservacgao de alimentos e bebidas;

Il — Gerenciar os processos de producao e industrializagdo de alimentos;

Il — Supervisionar as vdrias fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento de alimentos;

IV — Realizar andlises microbioldgicas, bioquimicas, fisico-quimicas, microscépicas, sensoriais, toxicoldgicas
e ambientais na producdo de alimentos;

V — Coordenar programas de conservacao e controle de qualidade de alimentos;
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VI — Gerenciar a manuteng¢do de equipamentos na industria de processamento de alimentos;

VIl — Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdao na produg¢do e industrializacdo de
alimentos;

VIII — Desenvolver novos produtos e pesquisas na drea de alimentos;

IX — Elaborar e executar projetos de viabilidade econémica e processamento de alimentos;

X — Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacao.

4.4.1 Areas de atuacido do Egresso

De acordo com o perfil do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do
Curso de Tecnologia em Alimentos estdo preparados para atuarem em:

¢ Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;

e Empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos;

¢ Industrias de aproveitamento de residuos;

e Instituicdes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador e como professor de disciplinas de
sua area de formacao;

e Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos, cozinhas
industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servigos técnicos especializados;

e Laboratdrios de andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e de determinagdo analitica da
constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e vegetal;

e Instituicdes de inspeg¢des sanitarias;

e Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho, processos industriais e

controle de qualidade.

4.5 Metodologia

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n. 9394/96), artigo 47, a educacdo
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 graduacdo 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 Educacao
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Profissional e Tecnoldgica, Comunidade no Campus, 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 Instituto Federal 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 observagao,
a criatividade e a reflexdao; que evitem a apresentagao de solugdes prontas e busquem atividades que desenvolvam
habilidades necessarias para solugao de problemas. Ao académico devem ser apresentados desafios que busquem
retratar a realidade que vai enfrentar como cidaddo e como profissional. A interdisciplinaridade e a constru¢do do
raciocinio critico devem ser construidas pelo uso de técnicas metodoldgicas que tragam a realidade educacional
para a sala de aula, proporcionando reflexdo, discussdao e avaliagdo, para a construgdo 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 realizagdo 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
participam de tais projetos sdo contemplados com bolsas de iniciagdo cientifica, de diferentes érgaos de fomento.
A orientacgdo da IES na utilizagdo e adequagdo da metodologia é no sentido de que ndo seja trabalhada de forma
isolada. Ou seja, que o professor, sempre que utilizar uma metodologia, documente, registre, discuta com a
coordenacdo e a assessoria pedagdgica para que o método produza efeitos reais e que se torne objeto de pesquisa
para possiveis aprimoramentos.

Visando a acessibilidade pedagdgica dos estudantes com necessidades educacionais especiais, estes serdo
considerados conforme suas especificidades, podendo flexibilizar-se desde a metodologia adotada nas aulas, até
a entrega de material com a devida antecedéncia, para encaminhamentos e tradugdo/interpretagdo com auxilio
de terceiros. Aos alunos com deficiéncia visual tem-se o cuidado de disponibilizar materiais em Word, PDF, pois
estes sdo compativeis com o leitor de tela utilizado na instituicdo. Todas as particularidades educacionais serdo
respeitadas e avaliadas de forma que o estudante tenha condi¢Ges reais de aquisicdo do conhecimento e
aprendizado.

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

forma a desenvolver a interdisciplinaridade, observando a sobreposicdo de contelidos programaticos.

4.6 Organizagao curricular
A organizacao curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos observa as determinagées legais

presentes na Lei n.2 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para os cursos de Tecnologia,
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normatizadas pela Resolugdo CNE/CP n.2 01, de 05 de janeiro de 2021, as Diretrizes Institucionais para os cursos
de Graduagdo do IFFar, Resolugdo Consup n.2 049/2021, e demais normativas institucionais e nacionais pertinentes
a0 ensino superior.

A concepgdo do curriculo do curso tem como premissa a articulagao entre a formagdo 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 ampliagdo do didlogo entre as diferentes
areas de formacao.

A organizagao curricular do curso foi elaborada 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 Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), a legislagdo vigente, as caracteristicas do
contexto regional e as concepgbes preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFar.

O curriculo do curso de Tecnologia em Alimentos estd organizado a partir de 04 (quatro) nucleos de
formacdo, a saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar, os quais sdo
perpassados pela Pratica Profissional e pela curricularizacdo da extensao.

O Nucleo Comum destina-se as disciplinas necessarias a formagdo em todos os cursos de Tecnologia da
instituicdo e/ou as disciplinas de conteldos basicos da area especifica, conforme as DCNs do curso, 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 as disciplinas que perpassam os cursos de Tecnologia de mesmo eixo
tecnoldgico, visando uma identidade tecnoldgica entre os cursos.

O Nucleo Especifico destina-se as disciplinas especificas da area de formagdo do curso de Tecnologia em
Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares, as disciplinas eletivas e Atividade
Complementar de Curso, quando previsto, visando a flexibilizacdo curricular e a atualizacdo constante da formacéo
profissional.

A pratica profissional deve permear todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se por meio das praticas de
laboratdrio, da Pratica Profissional Integrada (PPI), do estagio curricular supervisionado obrigatério, quando
previsto, e de outras atividades tedrico-praticas desenvolvidas no ambito das disciplinas e demais componentes
curriculares.

Somado a estes elementos, o curriculo também é perpassado por atividades praticas de extensdo
desenvolvidas no ambito de componentes curriculares, de forma indissociada do ensino e da pesquisa, com vistas
na formacdo do perfil profissional do estudante e na transformacdo social.

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:

Observar o Capitulo 1V, artigos 71 a 75, da Resolugdo Consup n.2 049/2021.

| — Educagdo ambiental — esta temdtica 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 formagdo do
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tecndlogo. Além das atividades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Gestdo e Educagdo Ambiental
(NUGEA) que desenvolve atividades formativas na area de educagdo ambiental voltadas para os estudantes e
servidores.

Il — Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena
— Essa tematica 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 Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas voltadas para os
estudantes e servidores.

Il = Educagdao em Direitos Humanos — Esta presente como conteudo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica Profissional. Essa temdtica 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 Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e
Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas sobre essa tematica voltadas para os estudantes e
servidores.

IV - Prevengdo e combate a incéndios e desastres — conforme a Lei n.2 13.425, de 30 de margo de 2017, os
cursos de graduagdo em Engenharia e Arquitetura em funcionamento no pais, em universidades e organiza¢des de
ensino publicas e privadas, bem como os cursos de tecnologia correlatos, devem incluir nas disciplinas ministradas
conteudo relativo a prevengao e ao combate a incéndio e a desastres. A disciplina de Seguranga do Trabalho inclui
na sua ementa este conteudo.

V — Libras — esta presente como disciplina eletiva no curriculo.

Além dos conteudos obrigatérios 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 atuagdo dos egressos no mundo
do trabalho.

Para o desenvolvimento dos conteudos obrigatdrios no curriculo dos cursos superiores de graduacgdo, além
das disciplinas e/ou componentes curriculares que abrangem essas tematicas previstas na Matriz Curricular, o
Curso de Tecnologia em Alimentos poderda desenvolver, em conjunto com os nucleos ligados a CAA e CAPNE do
Campus, como o Nucleo de Atendimento e Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas - Napne, Nucleo de
Género e Diversidade Sexual - Nugedis e Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena - Neabi, e demais setores
pedagdgicos da instituicdo, a realizacdo de atividades formativas envolvendo essas tematicas, tais como palestras,

oficinas, semanas académicas, entre outras.
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4.7 Matriz Curricular

Companentes Curriculares ‘Fét':.l Extcérl;ls.éo Secn.wgr.\al Reqzirséﬁo(s)
Matematica 72 4 N3o
12 | Microbiologia Geral 36 2 Nido
: Leitura e Produgdo Textual 36 10 2 Nao
': Introdugdo a Tecnologia dos Alimentos 36 10 2 Nao
: Informatica 36 10 2 Ndo
(re Quimica Geral e Inorganica 72 4 Nao
Quimica Organica 72 4 Nao
Carga hordria Total do semestre 360 30 20
Componentes Curriculares .F i & H'N G Ll Pré:—
otal Extensdo | Semanal | Requisito(s)
20 Inglés Instrumental 36 2 N3o
S | Estatistica Aplicada 36 10 2 Ndo
:1 Quimica de Alimentos 72 10 4 Ndo
‘se Microbiologia dos Alimentos 72 10 4 Ndo
|t' Operagdes Unitarias 72 4 Nao
© Quimica Analitica 72 4 Nao
Carga horaria Total do semestre 360 30 20
Componentes Curriculares 'F(')g.l Extcér:-éo Secn-wla:'r;al Reqzirsféi';o(s)
Controle de Qualidade 72 20 4 Nao
30 Conservagao de Alimentos 36 10 2 Nao
S- Metodologia Cientifica 36 10 2 Ndo
rf\ Higiene na Industria de Alimentos 36 2 Nao
g Bromatologia 72 4 Nao
|t' Bioquimica dos Alimentos 36 2 Nao
© Analise Sensorial 36 2 Ndo
Eletiva | 36 2 Nao
Carga hordria Total do semestre 360 40 20
Componentes Curriculares .E il < H; Sl Pré.'
40 otal Extensdo | Semanal | Requisito(s)
S | Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2 Nao
:1 Tecnologia de Frutas e Hortaligas 72 20 4 Nao
g Tecnologia de Cereais e Panificagao 72 20 4 Nao
: Administragao 36 2 Nao
¢ Tecnologia de Bebidas 72 20 4 Nao
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Métodos Instrumentais 72 4 Nao
Carga horaria Total do semestre 360 60 20

Componentes Curriculares G i < H'N G- . Préf'

Total Extensdo | Semanal | Requisito(s)

Empreendedorismo 36 5 2 Nao

5o Tecnologia de Leites e Derivados I 72 15 4 Nao

S- Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 2 Nao

:1 Embalagens para Alimentos 36 2 Ndo

§ Gestdo Ambiental 36 15 2 Ndo

: Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4 Ndo

¢ Desenvolvimento de Novos Produtos 36 15 2 Nao

Eletiva Il 36 2 Ndo
Carga hordria Total do semestre 360 50 20

Componentes Curriculares 1(':c')tl-::|.l Extcérl;ls.éo Secrﬁ:r'\al Reqzirsé;;o(s)

Seguranca do Trabalho 36 10 2 Ndo

6o Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 10 4 Nao

S- Tecnologia de Carnes e Derivados Il 72 20 4 Ndo

:1 Tecnologia de produtos apicolas e ovos 36 2 Nao

i Tecnologia de pescado 36 10 2 Nao

|t' Tecnologia de Balas e Chocolates 36 2 Ndo

© Etica Profissional 36 2 N3o

Eletiva Ill 36 2 Nao
Carga horaria Total do semestre 360 50 20

Componentes do Curriculo

Carga horaria

Disciplinas (obrigatdrias e eletivas) 2160h
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatoério 200h
Atividades Complementares de Curso 240h
Carga Horaria Total do Curso 2600h
Curricularizagdo da Extensdo 260h

Legenda

Nucleo Especifico

Nucleo Articulador

Nucleo Comum

Nucleo Complementar
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Disciplina de Extensdo e/ou PPI

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

4.7.1 Pré-Requisitos
Componentes curriculares pré-requisitos sdo aqueles que devem ser cursados com aprovag¢do para que o
estudante possa se matricular em outros componentes de periodos seguintes, mantendo uma sequéncia de
componentes curriculares que se interligam. SituagOes que fujam a sequéncia do curriculo, comprometendo o
aproveitamento do estudante, poderao ser analisadas pelo colegiado do curso.
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus Santo Augusto ndo terd componentes pré-requisito

na sua grade curricular.

4.7.2 Representagdo grafica do processo formativo

1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre

cii Inglés Conservacao Tecnologia de -
Matematica ; d Empreendedorismo Seguranca do
29h Instrumental dos Alimentos Leites e 36h Trabalho 36h

36h 36h Derivados | 36h

Tratamento de

Tecnologia de Tecnologia de Leites Residuos

Microbiologia Estatistica Metodologia

Geral 36h Aplicada Cientifica 36h hor't:gﬁégssenh e Derivados Il 72h Agroir}%l;lstriais
Leitura e o Higiene na Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia de
Producéo A?i?mu:en:\{gi %h Industria de Cerea?s e Carnes e Derivados | Carnes e
Textual 36h Alimentos 36h | Panificagdo 72h 36h Derivados Il 72h
Introducéo a Microbiologia - . = Tecnologia de
Tecnologia dos | dos Alimentos BromYaZtﬁlogla Admlglgrt]ragao E%?;Igr?t%gsg%?{a produtos Apicolas
Alimentos 36h 72h e Ovos 36h
Informatica 36h Operac6es Bioguimica dos | Tecnologia de | Gestéo Ambiental Tecnologia de
Unitarias 72h Alimentos 36h Bebidas 72h 36h Pescados 36h

Quimica Geral e Quimica Andlise Ins'\t/:ﬁmggtsais Tecnologia de 6leos Tecggllggig ie
Inorgénica 72h Analitica 72h Sensorial 36h 72h e gorduras 729 Chocolates 36h
Quimica Controle de Desenvolvimento de | Etica profissional
Organica 72h qualidade 72h Novos Produtos 36h 36h
Eletiva | 36h Eletiva Il 36h Eletiva Ill 36h

Atividades Complementares
240 horas

Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatdrio
200h
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4.8 Pratica Profissional
4.8.1 Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada (PPl) 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 formagao.

A PPI 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 integragdo entre teoria e pratica, trabalho manual e intelectual, formacdo
especifica e formagdo basica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliacdo da PPI, devera levar em conta as particularidades da area de
conhecimento do curso, para que se atinjam os objetivos formativos, a partir de atividades coerentes com seu
projeto pedagdgico e passiveis de execugdo. A PPl ndo exclui as demais formas de integragdo tedrico-pratica que
possam vir a complementar a formagdo dos estudantes, com vistas a ampliar seu aprendizado.

Sdo objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:

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

Il - aproximar a formagdo dos estudantes com o mundo do trabalho;

Il - articular horizontalmente o conhecimento dos componentes curriculares envolvidos, oportunizando o
espaco de discussdo e interdisciplinaridade 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 produgdo e a inovagdo 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 reflexdao-acao-reflexdao envolvendo o corpo docente do curso
no seu planejamento, permitindo a autoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu constante aperfeicoamento;

VIl - incentivar a pesquisa como principio educativo;

VIII - promover a interdisciplinaridade; e

IX - promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, atendendo as prerrogativas da
curricularizagdo da extensdo, conforme regulamento préprio.

A PPl deve ser realizada por meio de estratégias de ensino que contextualiza 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¢es baseados na criticidade e na
criatividade.

A PPl do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos terd, na sua organizagao curricular, 10% da carga horaria

total do curso (260h), sendo desenvolvida em todos os semestres do curso integrada a curricularizagdo da extensdo
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planejamento deve integrar os conhecimentos de tais disciplinas.

O planejamento da PPI deve ser realizado, preferencialmente, no inicio do semestre letivo no qual a pratica
serd desenvolvida, a partir da elaboragdo de um Projeto de PPl. O Projeto de PPl deve ser planejado pelo(s)
professor(e)s responsdvel(eis), podendo ter duragdo semestral, anual ou bianual, com etapas de conclusdo
semestrais, apresentado ao Colegiado do Curso e anexado a turma virtual do Sistema de Registros Académicos, das
disciplinas envolvidas.

O Projeto de PPl deve apresentar:

| - defini¢do clara dos objetivos;

Il - conteudos;

Il - metodologia;

IV - formas de avaliagdo;

V - forma de exposicdo dos resultados;

VI - carga horaria e cronograma de desenvolvimento; e

VIl - demais itens necessarios para o atendimento da curricularizagdo da extensao, se for o caso.

Além das orientagGes para o desenvolvimento da PPl aqui expressas, deverdo ser observadas as demais

normas previstas no dmbito da Resolugdo Consup n.2 49/2021.

4.8.2 Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular é ato educativo supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparagdo para o trabalho produtivo de estudantes que estejam cursando o ensino regular em instituicdes de
educacgao superior, de educacgdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educagao de jovens e adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n.2
11.788/08.

O estagio curricular supervisionado obrigatdrio no Curso de Tecnologia em Alimentos, com durac¢do de 200
horas, sendo que destas, 180 h deverao ser realizadas na forma de atividades dentro do local de estdgio e 20h, sendo
contabilizadas como orientagdo para elaboracgdo do relatério e apresentacgdo final de estagio. O estagio tem como
objetivo articular os conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area do curso.

O académico poderd se matricular para realizagdo de estagio curricular obrigatdrio supervisionado a partir
do 52 semestre, desde que o estudante tenha cursado, no minimo, 65% da carga horaria de disciplinas previstas na
matriz curricular, isto é, 1404 horas. Caso o aluno busque a realizagdo de estagio em area que ainda ndo tenha
cursado disciplina técnica relacionada a area, a solicitagdo do mesmo devera ser analisada pelo Colegiado do Curso.

O estudante poderd, ao longo do curso, realizar estagio curricular supervisionado ndo-obrigatério, podendo
ser aproveitado no curriculo na forma de ACC, desde que previsto na lista de atividades validas como ACC no ambito
do PPC.

No curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o estagio curricular supervisionado obrigatério segue
regulamento especifico, conforme anexo, respeitando o exposto nas Resolugdes Consup n.2 049/2021 e n.?

010/2016, que tratam das Diretrizes Administrativas e Curriculares para a organizacdo didatico-pedagdgica para os
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IFFar, respectivamente.

4.9 Curricularizagao da Extensao

A Curricularizagdo da Extensdo consiste na inclusdo de atividades de extensdo no curriculo dos Cursos de
Graduagdo, indissocidveis do ensino e da pesquisa, com a intengao de promover impactos na formacgao do discente
e na transformacgdo social. Entende-se por Extensdo o processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e
tecnoldgico que promove a interagdo dialdgica e transformadora entre as instituigdes e a sociedade, levando em
consideragao a territorialidade.

O objetivo da Curricularizagdo da Extensdo, conforme sua regulamentagdo prdépria, no IFFar, é promover a
interacdo transformadora entre as instituicdes de ensino superior e os outros setores da sociedade, por meio da
produgdo e aplicagdo de conhecimentos. Nesse sentido, a extensdao tem como principios:

| - a contribuicdo na formacdo integral do estudante, estimulando seu desenvolvimento como cidadao critico
e responsavel;

Il - o estabelecimento de didlogo construtivo e transformador com os demais setores da sociedade brasileira
e internacional, respeitando e promovendo a interculturalidade;

Il - a promogédo de iniciativas que expressem o compromisso social das instituicdes de ensino superior com
todas as areas, em especial, as de comunicagdo, cultura, direitos humanos e justica, educagdo, meio ambiente,
salde, tecnologia, produgdo e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as diretrizes para a educagao
ambiental, educacdo étnico-racial, direitos humanos e educacdo indigena;

IV - a promocdo da reflexdo ética quanto a dimenséao social do ensino e da pesquisa;

V - o incentivo a atua¢do da comunidade académica e técnica e sua contribuicdo ao enfrentamento das
questdes da sociedade brasileira, inclusive por meio do desenvolvimento econémico, social e cultural;

VI - 0 apoio em principios éticos que expressem o compromisso social de cada estabelecimento superior de
educacgao;

VIl - a atuagdo na producdo e construgdo de conhecimentos, atualizados e coerentes com a realidade
brasileira, voltados para o desenvolvimento social, equitativo e sustentavel.

Conforme normatiza a Resolugdo CNE/CES n.2 07/2018, que instituiu a curriculariza¢cdo da extensdo nos
cursos de graduagado, o curso de Tecnologia em Alimentos contempla o minimo de 10% da sua carga horaria total
em atividades de extensdo, o que corresponde a 260 horas, estando inseridas no ambito da matriz curricular em
partes de cargas horarias de disciplinas de todos os semestres do curso, através das quais serdo desenvolvidas as
atividades de extensdo, além disso a: curricularizagdo da extensao estara integrada a PPI .

O desenvolvimento das atividades de extensdo no dmbito das disciplinas sera orientado por um projeto e/ou
programa, anual ou semestral, elaborado e aprovado no dmbito do colegiado do curso, o qual deverd ser
mencionado no item Metodologia do Plano de ensino da(s) disciplina(s) a(as) qual(is) se vincula e disponibilizado aos

estudantes envolvidos, preferencialmente por meio da Turma Virtual do SIGAA.
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O Curso de Tecnologia em Alimentos ndo prevé a realizacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso em sua

estrutura curricular.

4.11 Atividades Complementares de Curso

As atividades complementares de Curso (ACCs) visam contribuir para uma formagdo ampla e diversificada do
estudante, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas para além do ambito do curso ou da institui¢do, valorizando
a pluralidade de espacgos educacionais e incentivando a busca pelo conhecimento.

No curso de Tecnologia em Alimentos, as ACCs equivalem a 240 horas, voltadas ao ensino, pesquisa, extensao,
inovagdo e gestdo, realizadas em ambito institucional ou em outras instituicoes, empresas e espacos profissionais.

As ACCs devem ser realizadas para além da carga hordria das atividades realizadas no ambito dos demais
componentes curriculares previstos no curso, sendo obrigatdrias para a conclusdo do curso e colagdo de grau.

A comprovacgdo das ACCs se dard a partir da apresentacdo de certificado ou atestado emitido pela instituicdo
responsavel pela realizacdo ou oferta, realizadas durante o periodo em que o estudante estiver matriculado no
curso, e devem ser validadas pela unidade de ensino do IFFar.

A coordenacdo do curso realizard o acompanhamento constante do cumprimento da carga hordria de ACCs

pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga horaria ao longo do curso.

Descri¢cdo das Atividades Complementares de Curso (ACCs)

Atividades Complementares de Curso Carga horaria maxima*
Participagdo em cursos extracurriculares na area 200 horas
Part!c!pagao.em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como 200 horas
participante;
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com
= . 120 horas
apresentacdo de trabalho (como apresentador do trabalho);
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com 80 horas
apresentacdo de trabalho (como colaborador do trabalho);
Curso de extensdo (ministrante/palestrante do curso) 80 horas
Curso de extensao (participante do curso) 80 horas
Assessoria de cursos presenciais e a distancia, na area do curso 60 horas
Cursos a distancia em areas afins 150 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.) presenciais 120 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.) desenvolvidos a
distanci 80 horas
istancia
Programas de incentivo da propria instituicdo: monitorias e outros programas do IF
. - 100 horas
Farroupilha — Campus Santo Augusto;
Programas de incentivo da propria instituicdo: programas de iniciagdo cientifica do
. - - 120 horas
IF Farroupilha — Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prdpria instituicdo: programas de iniciacdo cientifica do
. . A 120 horas
IF Farroupilha — Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prdpria instituicdo: programas de iniciacao cientifica de 120 horas
orgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prdpria instituicdo: programas de iniciacao cientifica de 120 horas
orgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de incentivo;
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bolsa de incentivo;

Farroupilha — Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo; 120 horas
Programas de incentivo da propria instituicdo: projetos de extensdo do IF

; ; i 120 horas
Farroupilha — Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicdo: projetos de extensdo externos com

- L 120 horas

bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicdo: projetos de extensdao externos sem 120 horas

Publica¢des: artigos publicados em revista da instituicdo e/ou congresso da area;

10 horas por artigo

PublicagBes: artigos publicados em revista nacional;

20 horas por artigo

PublicagBes: artigos publicados em revista internacional;

30 horas por artigo

Producdo de material técnico na area com certificacdo;

60 horas por material
produzido

Experiéncia profissional em areas afins**; 150 horas
Organizadores de eventos na area; 60 horas
Visitas técnicas supervisionadas; 80 horas
Estdgio Curricular Supervisionado Ndo-obrigatdrio 200 horas
Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins; 150 horas

Outras atividades relacionadas a gestdo do curso (diretério académico, conselhos,
comissGes, colegiado do curso, etc);

25 horas participagdo —
até 100 horas

* A carga horaria maxima refere-se ao quantitativo maximo de horas de cada atividade que pode ser validada no
ambito das ACCs, com vistas a diversificar as atividades formativas desenvolvidas pelos estudantes. A carga horaria

maxima, portanto, deve ser inferior a carga horaria total de ACCs.
** Dependendo da solicitagdo sera discutido junto ao Colegiado do Curso.

4.12 Disciplinas Eletivas

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total de 108

horas, a partir do 32 semestre. O curso deverd disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas para a escolha da

turma, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, cabendo ao Colegiado do Curso definir se a turma tera a

disposicdo uma ou mais disciplinas para realizacdo da matricula.

Podera ser validada como disciplina eletiva aquela realizada pelo estudante em outro curso de graduacdo,

interno ou externo ao IFFar, desde que possua relagdo com a area de formagao do curso de origem e atenda a carga

horaria minima exigida, de acordo com os procedimentos para aproveitamento de estudos previstos em

Regulamento Institucional.

Em caso de reprovagao em disciplina eletiva, o estudante pode realizar outra disciplina eletiva ofertada pelo

curso, ndo necessariamente repetir aquela em que obteve reprovagao.

As disciplinas eletivas propiciardo discussdes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se insere,

constituindo-se em um espaco de flexibilizacdo e atualizagdo constante do curriculo, pois possibilita abranger

tematicas emergentes para a formacgdo na area.

Sao possibilidades de disciplinas eletivas:

Disciplina

Carga Horaria

Direito do consumidor

36h
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Disciplinas Alimentos funcionais 36h
Eletivas Espanhol Instrumental 36h
Inglés Instrumental Il 36h

Libras 36h

Toépicos avangados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 36h

Marketing 36h

Biotecnologia de Alimentos 36h

Toxicologia de Alimentos 36h

Analise Sensorial Experimental 36h

Semindrios 36h

Segurancga Alimentar e Sustentabilidade 36h

Cadeia Produtiva de Fruticultura e Silvicultura 36h

Tecnologia de Pds-colheita de Produtos Agricolas 36h

Logistica 36h

Inclusdo e diversidade 36h

Tecnologia de fermentagdes 36h

Andlise de dgua 36h

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36h

Nutri¢do aplicada 36h

Poderao ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do curso a partir de solicitacao realizada pelo docente
e aprovada pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Colegiado do Curso, devendo ser publicizadas a comunidade
académica, seguindo as demais etapas do fluxo previsto em Instru¢gdo Normativa do IFFar, quanto a atualizagdo de

PPC.

4.13 Avaliacao
4.13.1 Avaliagdo da Aprendizagem

A Avaliacdo da Aprendizagem nos cursos do IFFar segue o disposto no Titulo Ill, Capitulo VII, Secdo Il da
Resolugdo Consup n.° 049/2021. De acordo com esta normativa e com base na Lei n.2 9.394/1996, a avaliagdo deve
ser continua e cumulativa, assumindo, de forma integrada, no processo de ensino e aprendizagem, as fung¢des
diagnéstica, formativa e somativa, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. A avaliagdo
dos aspectos qualitativos compreende, além da avaliagdo de conhecimentos (avaliagdo quantitativa), o diagndstico,
a orientacdo e reorientagdo do processo de ensino e aprendizagem. Enquanto elemento formativo e sendo condigao
integradora no processo de ensino e aprendizagem, a avaliacdo deve ser ampla, continua, gradual, dindamica e
cooperativa, tendo seus resultados sistematizados, analisados e divulgados ao final de cada periodo letivo. A mesma
resolucdo ainda prevé que a recuperacdo da aprendizagem deverad 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 n.2 9.394/1996.
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componente curricular. A avaliagdo deve ser continua e os instrumentos de avaliagdo ndo devem ser aplicados de
forma concentrada no final do semestre. O estudante deve ser informado quanto aos resultados da avaliagdo de sua
aprendizagem pelo menos 02 (duas) vezes por semestre, a fim de que estudante e professor possam, juntos, criar
condicBes para retomar contelddos nos quais os objetivos de aprendizagem ndo tenham sido atingidos.

Os resultados da avaliagdo da aprendizagem sdo expressos em notas que devem considerar uma casa ap6s a
virgula. Para aprovagdo, o estudante deve atingir como resultado final, no minimo:

| - nota 7,0 (sete), antes do Exame Final;

e Il - média 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

A composicdo da média final, apds exame, deve seguir os seguintes critérios de peso:

| - média do componente curricular com peso 6,0 (seis);

e Il - nota do Exame Final com peso 4,0 (quatro).

Para aprovacdo, o estudante, além de obter aproveitamento satisfatdrio, deve possuir frequéncia de no
minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria presencial do componente curricular.

Considera-se reprovado, ao final do periodo letivo, o estudante que obtiver: frequéncia inferior a 75%
(setenta e cinco por cento) do cOmputo da carga horaria presencial prevista no PPC em cada componente curricular;
média do componente curricular inferior a 1,7 (um virgula sete); Il - média final inferior a 5,0 (cinco), apds o Exame
Final.

Os componentes curriculares de estdgio curricular supervisionado obrigatério devem seguir as normas de
avaliagdo previstas em seus respectivos regulamentos, que comp&em o PPC, aos quais ndo se aplica o exame final.

Conforme Resoluc¢do Consup n.° 049/2021, o estudante concluinte do curso que tiver pendéncia em até 02
(duas) disciplinas pode desenvolvé-las por meio do Regime Especial de Avaliagdo (REA), desde que atenda aos
seguintes critérios, cumulativamente: | - obteve 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia da carga horaria da
disciplina desenvolvida na forma presencial; Il - realizou o exame final; e Ill - reprovou por nota. Entende-se por
estudante concluinte do curso de Tecnologia em Alimentos aquele que cursou com éxito 75% (setenta e cinco por
cento) do curriculo do curso.

O REA ndo se aplica aos componentes curriculares de estagio curricular supervisionado obrigatdrio previsto

para finalizar o curso.

4.13.2 Autoavaliagao Institucional
A autoavaliacdo institucional deve orientar o planejamento das a¢des vinculadas ao ensino, a pesquisa e a
extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. O IFFar conta com a Comissdo Prépria de
Autoavaliagdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliagao institucional. O regulamento
em vigéncia da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do IFFar foi aprovado através da Resolugdo Consup n.2
087/2017, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada pela a¢do dos nucleos de autoavaliagdo em

cada Campus da instituicao.
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um todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no qual o
engajamento e a soma de a¢des 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 condigGes fisicas e de gestdo.

4.13.3 Avaliagao do Curso

Para o constante aprimoramento do curso, sdo considerados, no curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
resultados de avaliagBes internas e externas. Como indicadores externos sdo considerados os resultados de
avaliagdes in loco do curso e do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE), caso o curso seja
contemplado. Para avaliagdo interna, o curso Superior de Tecnologia em Alimentos considera o resultado da
autoavaliagdo institucional, a qual engloba as areas do ensino, da pesquisa e da extensdo, com o intuito de considerar
o todo da instituicdo. Ainda, no curso Superior de Tecnologia em Alimentos, os alunos tém a oportunidade de avaliar
os componentes curriculares cursados em cada semestre, bem como as a¢Ges da coordenacdo do curso.

Os resultados dessas avaliagGes externas e internas sdo debatidos pela coordenagdo, juntamente com o NDE,
colegiado, corpo docente e alunos do curso, além da assessoria pedagégica do Campus. Com esse acompanhamento
constante, busca-se aperfeicoar as atividades de ensino e melhorias das fragilidades observadas, com vistas ao

incremento na qualidade do curso.

4.14 Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores
O aproveitamento de estudos anteriores no Curso de Tecnologia em Alimentos compreende o processo de

aproveitamento de componentes curriculares cursados com éxito em outro curso de graduagdo. Nesse interim, cabe
ao professor titular da disciplina e/ou ao Colegiado de Curso a analise da ementa e da carga horaria do componente
curricular do qual foi solicitado aproveitamento, para verificar a equivaléncia entre os componentes.

No processo de aproveitamento de estudos deve ser observado o principio da "equivaléncia do valor
formativo" (Parecer/CNE/CES n.2 247/1999) dos estudos realizados anteriormente, para assegurar o mesmo padrio
de qualidade compativel com o perfil profissional do egresso, definido no PPC. Na analise da "equivaléncia do valor
formativo", a andlise da ementa e da carga horaria deve considerar a prevaléncia do aspecto pedagdgico relacionado
ao perfil do egresso. No IFFar, adota-se como parametro o minimo de 75% de compatibilidade entre carga horaria
dos componentes curriculares em aproveitamento.

O aproveitamento de estudos pode envolver, ainda, avaliagdo tedrica e/ou prética acerca do conhecimento
a ser aproveitado. Da mesma forma, o aproveitamento ou equivaléncia de disciplinas pode incluir a soma de dois ou
mais componentes curriculares para dispensa de uma ou o contrdrio, ou seja, um componente curricular pode
resultar no aproveitamento ou equivaléncia a dois componentes ou mais.

Os procedimentos e fluxos de aproveitamento de estudos estdo presentes no Regulamento de Registros e

Procedimentos Académicos do IFFar.

4.15 Critérios e procedimentos de certificagdo de conhecimento e experiéncias
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De acordo com a LDB n.29394/96, o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnoldgica, inclusive
no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou conclusdo de
estudos.

A Certificagdo de Conhecimentos e Experiéncias é o reconhecimento, mediante processo avaliativo, de
saberes, conhecimentos, experiéncias, habilidades e competéncias adquiridas por meio de estudos ou praticas
formais e ndo formais, que dispensa o estudante de cursar o componente curricular no qual comprovou dominio de
conhecimento. O processo avaliativo deve ocorrer mediante avaliagcdo tedrica e/ou pratica.

N3do se aplica Certificacdo de Conhecimentos e Experiéncias para componente curricular no qual o estudante
tenha sido reprovado, bem como para o componente curricular de TCC, atividades complementares e estagio
curricular supervisionado obrigatodrio, salvo casos previstos no PPC.

A solicitagdo de Certificagdo de Conhecimentos e Experiéncias pode ocorrer a pedido fundamentado do
estudante ou por iniciativa de professores do curso. Para obtencdo dessa certificacdo serd realizada uma avaliagdo
por comissdo designada pela Coordenagdo do Curso, composta por professores da drea especifica ou afim. O
resultado para aprovagdo dos Conhecimentos e Experiéncias deve ser igual ou superior a 7,0 (sete), em consonancia
com o resultado da avaliagdo da aprendizagem para aprovagdo sem exame nos demais componentes do curriculo.

Os procedimentos e prazos para a solicitacdo de certificagdo de conhecimentos e experiéncias anteriores
seguem o disposto nas Diretrizes Administrativas e Curriculares para a organizacdo didatico pedagdgica dos cursos

superiores de Graduag¢do e no Regulamento de Registros e Procedimentos Académicos do IFFar.

4.16 Expedicao de Diploma e Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido
aproveitamento satisfatdrio e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula presenciais 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 expedi¢do de Diplomas, Certificados e Historicos Escolares finais estdo normatizadas por meio

de regulamento prdprio.

4.17 Ementario
4.17.1 Componentes curriculares obrigatorios

Componente Curricular: Matematica

Periodo Letivo: 12

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Matemadtica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
Unidades de medida e suas transformacdes. Tépicos de geometria plana e espacial: dreas e volumes. Sistemas
lineares. Fungdes: nogdes gerais (dominio, imagem, contradominio), fungdo polinomial, funcdo exponencial,
funcdo logaritmica.

Bibliografia Basica
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ARAUJO, Luciana M M.; FERRAZ, Mariana S A.; LOYO, Tiago; STEFANI, Rafael; PARENTI, Tatiana M. da S.
Fundamentos de matemadtica. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595027701. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027701/.

SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. Sdo Paulo: Erica, 2009.

Bibliografia Complementar

BOURCHTEIN, Andrei; BOURCHTEIN, Ludmila; NUNES, Giovanni da S. Geometria Analitica no Plano: Abordagem
Simplificada a Tdpicos Universitarios. Editora Blucher, 2019. E-book. ISBN 9788521214090. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521214090/.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Analitica. 5. ed. Sdo Carlos: Atual, 2005.
LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. PAIVA, M. Matematica. Volume
Unico, 2 ed. S3o Paulo, Moderna, 2003.

IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Conjuntos, fungGes. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, [2004]. p. (Colegdo fundamentos
de matematica elementar; 1).

SIQUEIRA, José de Oliveira. Fundamentos para cdlculos. Sdo Paulo Saraiva 2007 (ebook).

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Periodo Letivo: 12

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Introducdo a Microbiologia. Seguranca no Laboratério de Microbiologia. Classificacdo e caracterizagdo dos
microrganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obtenc¢ado de
energia bacteriana. Reproducgéao bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de laboratédrio.
Instrumental basico de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica

VERMELHO, Alane B. Praticas de Microbiologia. Grupo GEN, 2019. E-book. ISBN 9788527735575. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527735575/.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, c1997.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. Grupo A, 2017. E-book. ISBN
9788582713549. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582713549/.

Bibliografia Complementar

SALVATIERRA, Clabijo M. Microbiologia. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536530550. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536530550/.

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

JORGE, 0.C.O. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2007

Componente Curricular: Leitura e Produgdo Textual

Periodo Letivo: 1°

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

Estratégias de leitura e compreensdo dos géneros textuais das esferas profissional e/ou académica tais como
resumo, resenha, artigo cientifico, entre outros pertinentes a area de conhecimento. Recursos linguisticos e
discursivos relevantes para a pratica de produgao textual.

Bibliografia Basica

CASTRO, Nadia Studzinski Estima D.; BIZELLO, Aline; NUNES, Karina da S.; CREMONESE, Lia E. Leitura e escrita
académicas. Grupo A, 2019. E-book. ISBN 9788533500228. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788533500228/.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesdo textual. 21. ed. S3o Paulo: Contexto, 2009.

MEDEIRQOS, Jodo Bosco. Redagdo cientifica. A pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 12. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2018.

Bibliografia Complementar

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37. ed. Sdo Paulo: Nova Fronteira, 2009.

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para Entender o Texto: leitura e redagdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

KOCH, I. V.; TRAVAGLIA, L. C. Texto e Coeréncia. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

BRASILEIRO, Ada Magaly M. Leitura e producdo textual. (UniA). Grupo A, 2016. E-book. ISBN 9788584290611.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788584290611/.

DEMAI, Fernanda M. Portugués Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536517940. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517940/.

| Componente Curricular: Introdugdo a Tecnologia dos Alimentos
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Ementa

Perfil profissional e dreas de atuacdo do Tecndlogo em Alimentos. Defini¢Bes, classificagdo, fungdes e
importancia dos alimentos e nutrientes. Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Alteragdes em alimentos. Introdugdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no
processamento e conservacao de alimentos. Controle de qualidade e legislagdo. Introdugdo a extensdao em
Tecnologia de Alimentos.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.GAVA, A. J.;
SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutri¢do. Sdo Paulo: Varela, 2010.

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimentos - Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Editora
Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521466. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, FlorenciaC. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica.
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

Componente Curricular: Informatica

Periodo Letivo: 1°

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

Introducdo a informatica. Fundamentos de ambiente de e-learning. Editor de texto, planilha eletronica,
software de apresentacdo. A Internet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho.

Bibliografia Basica

NORTON, P. Introducdo a informatica. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicagées com microcomputadores - 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2004.

VELOSO, F. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003

Bibliografia Complementar

BARRIVIERA, R. OLIVEIRA, E. D. Introducdo a Informatica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

GORDON, S. R. Sistemas de informacdo: uma abordagem gerencial. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. MANZANO,
A.; MANZANO, M. I. Informatica basica. S3o Paulo: Erica, 2012.

MARCULA, M; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicacdes. S3o Paulo: Erica, 2010.

MANZANO, A. Estudo Dirigido — Microsoft Windows 7 Ultimate. S3o Paulo: Erica, 2010.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Periodo Letivo: 12
semestre

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:

Ementa

Normas de seguranga em laboratérios. Estrutura atomica. Classificagdo Periddica. LigagBes quimicas.
Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e 6xidos. Reagdes quimicas. Estequiometria. Solugdes.

Bibliografia Basica

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reacGes quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2010.

BROWN, T. L. et al. Quimica, a ciéncia central. 9.ed. Sdo Paulo: Pearson, 2005.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006

Bibliografia Complementar
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LEMBO, Antonio; GROTO, Robson. Quimica: geral e inorganica. Sdo Paulo: Atual, 2010. v.1

ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no laboratdrio de quimica organica: guia de técnicas para o aluno. 6.ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2005.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

RUSSEL, J.B. Quimica Geral. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994

Componente Curricular: Quimica Organica

Periodo Letivo: 12
semestre

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbdnicas. Funcdes organicas. Isomeria. Reagdes
organicas.

Bibliografia Basica

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

MCMURRY, John; MATOS, Robson Mendes (Rev.). Quimica organica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012

Bibliografia Complementar

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna. 5. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

BESSLER, Karl E.; NEDER, Amarilis de V. Finageiv. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para
principiantes. 2. ed. Sdo Paulo: E. Blicher, 2011.

CAMPOQS, Marcello de Moura (Coord.). Fundamentos de quimica organica. Sdo Paulo: USP, c1980.

KOTZ, John C.; KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e reagGes quimicas. Sdo Paulo:
Cengage Learning, [2010].

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Guia de estudo e manual de solugdes para
acompanhar quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Periodo Letivo: 2°

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37a ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2009.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués instrumental: de acordo com as atuais normas
da ABNT. 27. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. de. Comunica¢do em lingua portuguesa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

FIORIN, J. L.; SAVIOLL, F. P. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. S3o Paulo: Atica, 2010.

GUEDES, P. C. Da redagdo a produgdo textual: o ensino da escrita. Sdo Paulo: Pardbola, 2012.

THOMPSON, Marco Aurélio da S. Inglés Instrumental - Estratégias de Leitura para Informatica e Internet. Editora
Saraiva, 2016. E-book. ISBN 9788536517834. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517834/.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 27. ed. Petrépolis:
Vozes, 2010.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Periodo Letivo: 22

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 10h
semestre

Ementa

Introducdo a informatica. Fundamentos de ambiente de e-learning. Editor de texto, planilha eletroénica,
software de apresentagdo. A Internet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho.

Bibliografia Basica
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IEZZI, G.; HAZZAN, S. Fundamentos de Matematica Elementar: Matematica comercial, matematica financeira,
estatistica descritiva. Sdo Carlos: Atual, 2004.
MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

CRESPO, Antbnio A. Estatistica (Série EM FOCO) 20ED. [S3o Paulo]: Editora Saraiva, 2020. E-book. ISBN
9788571440821. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788571440821/. LARSON, R.;
FARBER, B. Estatistica aplicada. 2. ed.S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

MOORE, D. S. A estatistica bdsica e sua pratica. Tradugdo Cristiana Filizola Carneiro Pessoa. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2005.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001.

VIEIRA, S. Elementos de estatistica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Periodo Letivo: 22

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

DA SILVA, Priscila Souza. Bioquimica dos alimentos. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595026605. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. [Porto Alegre]: Artmed, 2007. v1.
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de Fennema. Grupo A, 2019. E-book. ISBN
9788582715468. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715468/.

Bibliografia Complementar

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ANDRADE, E. C. B. de. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. S3o Paulo: Varela, 2012.
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

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

LIMA, Urgel de A. Matérias-Primas dos Alimentos. Editora Blucher, 2010. E-book. ISBN 9788521216346.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Periodo Letivo: 2°

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

Caracterizacdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos, extrinsecos
e implicitos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Vias de contaminagao e deterioragdo
microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Analises microbioldgicas de
alimentos e agua empregando métodos tradicionais e rdpidos. Reconhecimento da legislagdo vigente e de
critérios e padrées microbioldgicos.

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G.de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

DA SILVA, Neusely; JUNQUEIRA, Valéria C A.; SILVEIRA, Neliane F. de A.; AL, et. Manual de métodos de analise

microbioldgica de alimentos e agua. Editora Blucher, 2017. E-book. ISBN 9788521212263. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521212263/.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Bernardo. Microbiologia Industrial - Alimentos - Volume 2. Grupo GEN, 2018. E-book. ISBN
9788595152151. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152151/. JORGE, O. C.
Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicages. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, c1997. v. 2.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B.R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012
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Componente Curricular: OperagGes Unitarias

Periodo Letivo: 22

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Introdugdo aos processos tecnoldgicos e principios bdsicos de operagdes unitarias na industria de alimentos.
Fluxograma de processos. Fundamentos e equipamentos envolvidos nas operagdes de pré-processamento,
transformacao, separagdo, conservagao e outras operagdes complementares.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad.) Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

MATOS, Simone Pires D. Operagdes Unitarias - Fundamentos, Transformagdes e Aplicagdes dos Fendmenos
Fisicos e Quimicos. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536520018. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520018/.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

DALBERTO, Bianca T.; BALDASSARI, Lucas L.; COUGO, Christian Matheus dos S.; et al. OperagGes Unitarias de
Separagdo e Transporte. Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556902333. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902333/.

COSTA, E. C. Secagem Industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2002. 428p.
BOTELHO, Manoel Henrique C.; BIFFANO, Hercules M. Operacdo de caldeiras, gerenciamento, controle e
manutengdo. Editora Blucher, 2015. E-book. ISBN 9788521209447. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521209447/.

TADINI, Carmen C.; TELIS, Vania Regina N.; MEIRELLES, Antonio José de A.; et al. OperagGes Unitarias na Industria
de Alimentos - Vol. 2. Grupo GEN, 2016. E-book. ISBN 9788521632689. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521632689/.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Periodo Letivo: 2°

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Algarismos significativos, precisdo e exatiddo, erros de amostragem e medidas. Bases tedricas da analise
quimica qualitativa. Conceito da anadlise quantitativa. Principais métodos gravimétricos e volumétricos. Técnicas
de laboratério.

Bibliografia Basica

BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. S3o Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

EWING, G. W.; CAMPOQS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Bliicher,
1972.

HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e solventes: padronizacdo, preparacio,
purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2007.
OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto
Alegre: Meridional, 2010. 119 p. R

OCHA-FILHO, R. C.; SILVA, R. R. da. Calculos basicos da quimica. 2. ed. atual. Sdo Carlos: EduFSCar, 2010.

Componente Curricular: Conservag¢do dos Alimentos

Periodo Letivo: 32
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 10h

Ementa

AlteragGes em alimentos. Principais processos industriais de conservagao dos alimentos: calor, frio, controle da
umidade, aditivos, fermentacao, irradiacdo, embalagens e tecnologias emergentes.

Bibliografia Basica
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Alegre: Artmed, 2006.

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimentos - Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Editora
Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521466. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitdria: tdpicos sobre a legislagdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

MELLO, Fernanda Robert D.; GIBBERT, Luciana. Controle e qualidade dos alimentos. Grupo A, 2017. E-book. ISBN
9788595022409. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022409/. OETTERER,
Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Periodo Letivo: 32

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

Tipos de conhecimento, caracterizagdao e produ¢do do conhecimento cientifico. Tipos, abordagens e métodos
de pesquisa. Etica na pesquisa (regulamentagdes, plagio e autoplagio). Planejamento de pesquisa. Normas
técnicas de trabalhos académico-cientificos. Processos de registro e comunicagdo do conhecimento cientifico.
Bibliografia Basica

KOCHE, J. Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22.ed.
Petropolis: Vozes, 2004.

LOZADA, Gisele; NUNES, Karina da S. Metodologia Cientifica. Grupo A, 2019. E-book. ISBN 9788595029576.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029576/.

GIACON, Fabiana P.; FONTES, Ketilin M.; GRAZZIA, Antonio R. Metodologia Cientifica. Editora Saraiva, 2017. E-
book. ISBN 9788536531533. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531533/.
Bibliografia Complementar

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATQOS, E. M. Técnicas de pesquisa: planejamento e execugdo de pesquisas, amostragens
e técnicas de pesquisa, elaboragdo, analise e interpretagdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

LAKATOS, Eva M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. Grupo GEN, 2021. E-book. ISBN 9788597026580.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597026580/. NASCIMENTO, Luiz Paulo D.
Elaboragdo de projetos de pesquisa: Monografia, dissertacdo, tese e estudo de caso, com base em metodologia
cientifica. Cengage Learning Brasil, 2016. E-book. ISBN 9788522126293. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126293/.

Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Periodo Letivo: 32
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:

Ementa

Principios basicos de higienizagdo na industria de alimentos. Procedimento geral de higienizagcdo. Agentes
quimicos e fisicos para higienizagdo. Tratamento e qualidade da agua. Avaliagao da eficiéncia dos procedimentos
de higienizacdo. Planejamento, execu¢do e monitoramento de programas de higiene. Legislagao vigente.
Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitaria: tdpicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VENTURI, Ivonilce; ANNA, Lina Claudia S.; SCHMITZ, Jeison F.; et al. Higiene e controle sanitario de alimentos.
Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556901602. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556901602/. SILVA JR., E. A. da. Manual de controle
higiénico sanitario em servigos de alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 2007.

Bibliografia Complementar
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ISBN 9788536521060. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/.
ANDRADE, N. J. de; PINTO, C. L.de O. Higienizagdo na industria de alimentos. Vigosa: CPT, 2008. FORSYTHE, S. J.
Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri:
Manole, 2011.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S3o Paulo: Varela, 1998.
REY, A. M.; SILVESTRE, Alejandro Andres. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para manipuladores
e consumidores. Sdo Paulo: Varela, 2009.

Componente Curricular: Bromatologia

Periodo Letivo: 32
semestre

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:

Ementa
Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composicao quimica. Amostragem. Métodos para determinagdo da

composicdo centesimal e andlises de qualidade em alimentos. Rotulagem nutricional de alimentos. Legislacdo
vigente.

Bibliografia Basica

NICHELLE, Pryscila G.; MELLO, Fernanda Robert D. Bromatologia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595027800.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027800/.

BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
Bibliografia Complementar

GAROGALO, Denise de A.; CARVALHO, Cristianne Hecht Mendes D. OperacBes basicas de laboratério de
manipulagdo boas praticas - 12 edi¢do - 2015. Editora Saraiva, 2019. E-book. ISBN 9788536531069. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531069/.

HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

DA SILVA, Priscila Souza. Bioquimica dos alimentos. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595026605. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentos. Editora Blucher, 2007. E-book. ISBN 9788521215301. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215301/.

Componente Curricular: Bioguimica dos Alimentos

Periodo Letivo: 32

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Enzimas e sua utilizagdo na industria de alimentos. Bioquimica energética. Principais transformacdes
bioguimicas de importancia em alimentos de origem animal e de origem vegetal.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M.G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e AplicagGes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

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

DA SILVA, Priscila Souza. Bioquimica dos alimentos. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595026605. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentos. Editora Blucher, 2007. E-book. ISBN 9788521215301. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215301/.

LEHNINGER, Albert L. Bioquimica. Sdo Paulo: E. Blucher, 1977.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Gauanabara Koogan, 2007.
ALTERTHUM, Flavio. Biotecnologia industrial: fundamentos. Editora Blucher, 2020. E-book. ISBN
9788521218975. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521218975/. BELLE,
Luziane P.; SANDRI, Silvana. Bioquimica Aplicada - Reconhecimento e Caracteriza¢cdo de Biomoléculas. Editora
Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536519623. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536519623/.

Componente Curricular: Analise Sensorial

Periodo Letivo: 32
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
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Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campos de aplicagdo. Fisiologia dos érgdos dos sentidos. Fatores
que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica
sobre os principais testes sensoriais. Analise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizagado
do laboratoério de andlise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 22 edi¢do revista e ampliada, Cole¢do Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.

VENTURINI FILHO, W.G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

MINIM, V. P. R. (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV, 2013.
Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/. CRUZ, Adriano. Quimica, Bioquimica, Analise
Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. Grupo GEN, 2016. E-book. ISBN 9788595154049.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

CRESPO, .A.A. Estatistica facil. 19 ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande: FURG,
2006.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Periodo Letivo: 32

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 20h
semestre

Ementa

Conceituacdo. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Normalizacdo internacional e nacional. Gestdo da
qualidade. Boas praticas de fabricacdo. Procedimentos operacionais padronizados e Procedimento Padrao de
Higiene operacional. Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle — APPC. Interagdo de sistemas.
Estudo de casos. ISO 9000 e 22000. Rastreabilidade. Food fraud e Food defense.

Bibliografia Basica

MELLO, Fernanda Robert D.; GIBBERT, Luciana. Controle e qualidade dos alimentos. Grupo A, 2017. E-book. ISBN
9788595022409. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022409/.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitaria: tdpicos sobre a legislagdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Manipulagdo e Higiene dos Alimentos. Editora Saraiva, 2014. E-book.
ISBN 9788536521060. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/.
CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimentos - Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Editora
Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521466. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

PEZZATTO, Alan T.; AFFONSO, Ligia M F.; LOZADA, Gisele; et al. Sistema de controle da qualidade. Grupo A,
[Inserir ano de publicacaol. E-book. ISBN 9788595026155. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026155/.

JUCENE, C. Manual de BPF, pop e registros em estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboragdo. Rio
de Janeiro: Rubio, 2011.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elaboragdo de Manual de Boas Prdticas de Fabricacdo (BPF) em
Restaurantes. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2003.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Periodo Letivo: 42

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Conceitos fundamentais. Produgcdo e Consumo. Mecanismo de producgdo e liberagdo do leite na glandula
mamaria. Composicdo e valor nutricional do leite. Legislacdao vigente. Controle de qualidade da matéria-prima.

Bibliografia Basica
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CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. v. 2 (Biblioteca Artmed. Nutrigdo e Tecnologia de Alimentos).

TRONCO, V. M. Manual para inspeg¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. 2. ed. S3o Paulo: Globo, 1991.

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

CRUZ, Adriano. Quimica, Bioquimica, Analise Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. Grupo
GEN, 2016. E-book. ISBN 9788595154049. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Produgdo Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas

Periodo Letivo: 42

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 20 h
semestre

Ementa

Composicdo e valor nutricional de frutas e hortaligas. Colheita e indices de maturagao. Qualidade pds-colheita
e tecnologias de armazenamento. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Aplicacdo de atmosfera
controlada e modificada. Processamento de polpas de frutas. Processamento de geleias e doces em massa.
Processamento de conservas vegetais. Obtencdo de frutas e hortaligas cristalizadas, secas e desidratadas.

Fermentacgdo de frutas e hortaligas. Legislagao. Utilizagdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Produgao Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdao de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestao Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia: Embrapa, 2002.

LIMA, Urgel de A. Matérias-Primas dos Alimentos. Editora Blucher, 2010. E-book. ISBN 9788521216346.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

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

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdao

Periodo Letivo: 42

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 20 h
semestre

Ementa

Defini¢Bes, estrutura e composicdo quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas.
Principais cereais, raizes e tubérculos utilizados na alimentagdo humana. Etapas de processamento. Tecnologia
da producdo de paes, massas e biscoitos. Embalagem e conservacdo. Controle de qualidade e legislacdo.

Bibliografia Basica

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

MORETTO, El.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

LIMA, Urgel de A. Matérias-Primas dos Alimentos. Editora Blucher, 2010. E-book. ISBN 9788521216346.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

Bibliografia Complementar
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para Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

DA SILVA, Jodo Luiz Maximo. Panificagdo: da moagem do grdo ao pdo assado. Editora Manole, 2021. E-book.
ISBN 9786555764895. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555764895/.
BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa: CPT, 2006.

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

MORAES, Iracema de O. Biotecnologia industrial, vol. 4 - Biotecnologia na producdo de alimentos. Editora
Blucher, 2021. E-book. ISBN 9786555061536. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.

Componente Curricular: Administracdo

Periodo Letivo: 42
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:

Ementa

Fundamentagdo tedrica da Administragdo; O ambiente e as organizagdes; Areas empresariais; O processo
administrativo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I. Introducdo a teoria geral da administracdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragao de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

GLEGG, S.; KORNBERGER, Martin; PITSIS, T. Administracdo e organizages: uma introducdo a teoria e a pratica.
2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Administracdo da producgdo: uma abordagem introdutdria. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
KOTLER, P. Administracdo de marketing. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2000.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

SILVA, A. T. da. Administracdo basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Periodo Letivo: 42

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 20 h
semestre

Ementa

Matérias-primas usadas para produgdo de bebidas. Processamento de bebidas ndo-alcodlicas. Processamento
de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas e obtidas por misturas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Bliicher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. [Sao Paulo]: Bliicher, 2010.
Bibliografia Complementar

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

MORAES, Iracema de O. Biotecnologia industrial, vol. 4 - Biotecnologia na producdo de alimentos.Editora
Blucher, 2021. E-book. ISBN 9786555061536. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.

ELEUTERIO, Helio. Servicos de Alimentacdo e Bebidas. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536513300.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536513300/.

CHAVES, J. B. P. Cachaca: producgdo artesanal de qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

OLIVEIRA, Vanessa da G. Processos Biotecnoldgicos Industriais - Produgdo de Bens de Consumo com o uso de
Fungos e Bactérias. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536520025. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/.

Componente Curricular: Métodos Instrumentais

Periodo Letivo: 42

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Principais métodos Opticos, espectrométricos e eletroquimicos de andlise. Métodos de separagdo
cromatografica.
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EWING, Galen Wood; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Quimica.
S3o Paulo: E. Bliicher, 1972. v.1.

HOLLER, F. James; HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Principios de andlise instrumental.
6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

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

Bibliografia Complementar

MATOS, Simone Pires D. Técnicas de andlise quimica - métodos classicos e instrumentais - 12 edi¢do - 2015.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536531359. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531359/.

EWING, G. W.; ALBANESE, A. G. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Bllicher, 1972. v.2
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012.

KOTZ, J. C.; KOTZ, J. C.; WEAVER, G. C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e reagdes quimicas. Sao Paulo: Cengage
Learning, [2010]. v.1.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. v.2.

Componente Curricular: Empreendedorismo

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 5h
semestre

Ementa

Introdugdo ao empreendedorismo; Espirito empreendedor; Intraempreendedorismo; Elaboragdo de plano de
negdcios.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Dando asas ao espirito empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

DOLABELA, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 2. ed. Rio de Janeiro, Elsevier, 2005.
MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criacdo e da gestdo de novos
negdcios. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Produgao Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

AFFONSO, Ligia Maria F.; RUWER, Léia Maria E.; GIACOMELLI, Giancarlo. Empreendedorismo. Grupo A, 2019.
E-book. ISBN 9788595028326. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595028326/.

GALLI, Adriana V.; GIACOMELLI, Giancarlo. Empreendedorismo. Grupo A, 2017. E-book. ISBN 9788595022492.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022492/.

CHIAVENATO, I. Os novos paradigmas: como as mudangas estdo mexendo com as empresas. 4. ed. S3o Paulo:
Atlas, 2003.

DORNELAS, J.C.A. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados Il

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 15h
semestre

Ementa

Tecnologia de producdo de leites de consumo, creme de leite, manteiga, leites desidratados, leites fermentados,
bebidas lacteas, queijos, gelados comestiveis e sobremesas lacteas. Instalagdes agroindustriais para laticinios.
Controle de qualidade e legislacdo de produtos lacteos.

Bibliografia Basica

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

TRONCO, V. M. Manual para inspegao da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

FERREIRA, C. L. de L. F. Produgdo de queijo minas frescal, mussarela e gouda. Vigosa: CPT, 2008.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimentos - Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Editora
Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521466. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

FERREIRA, C. L. Producdo de queijo artesanal: do Serro e Canastra. Vicosa: CPT, 2007.

FERREIRA, C. L. Produgdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vigosa: CPT, 2013.
FERREIRA, C. L. Produc¢do de manteiga, coalhada e requeijao em barra. Vigosa: CPT, 2006.
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Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Conceitos fundamentais. Produgao e Consumo. Valor nutricional. Abate humanitdrio de animais. Conversdo do
musculo em carne. Influéncia de fatores ante mortem e pds mortem na qualidade da carne.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

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

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimentos - Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Editora
Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521466. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

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

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.
FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Produgao Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A.S. (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F.Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Componente Curricular: Gestdao Ambiental

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 15h
semestre

Ementa

Ambiente, producdo e sustentabilidade. Questdes ambientais globais e locais relacionadas aos recursos
naturais. Gestdo dos residuos. Legislagdo ambiental. Educagdao ambiental.

Bibliografia Basica

DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Gestdo Ambiental. Editora Saraiva, 2017. E-book. ISBN 9788536521596.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521596/.

PIMENTA, H.C. D. Gestdao ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar
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BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestdao ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

DIAS, G. F. Educagdo ambiental: principios e praticas. 9. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2004.

DONATO, V. Logistisca verde: uma abordagem socioambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.
BARBOSA, Rildo P.; IBRAHIN, Francini Imene D. Residuos Sélidos - Impactos, Manejo e Gestdao Ambiental. Editora
Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536521749. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521749/.

Componente Curricular: Tecnologia de 6leos e gorduras

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: semestre

Ementa

Conteudo e propriedades funcionais de lipidios em alimentos. Processamento de éleos e gorduras vegetais
comestiveis: extragdo, refino e modificagdes por vias fisicas e quimicas. Processamento de margarina, creme
vegetal e maionese. Aplicacdes de dleos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e
legislacdo.

Bibliografia Basica

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R. Processos e operagdes unitarias da industria quimica. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. Camargo. Vigilancia sanitdria: tépicos sobre a legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. Sao Paulo: Varela, 2010. BOBBIO, P. A,;
BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual.
Barueri: Manole, 2011.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Periodo Letivo: 52

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 15h
semestre

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. Criagdo de férmula do produto. Selegdo e
quantificagdo dos fornecedores. Registros nos o6rgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de
monitoramento da qualidade. Producgdo e langamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de
projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Basica

ROZENFELD, H. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do processo. Sédo
Paulo: Saraiva, 2006.

CRAWFORD, Merle; BENEDETTO, Anthony D. Gestdo de novos produtos. Grupo A, 2015. E-book. ISBN
9788580555424, Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580555424/.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A.S. (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
COSTA, N. M. B. ; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisioldgicos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

SCHMITZ, Jeison F.; MELLO, Fernanda R D.; COSTA, Ana C. dos S.; et al. Inovagdo e Tecnologia em Alimentacdo.
Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556902272. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacdo diet ou light: defini¢cGes, legislagdo e orientagdes para consumo.
S3do Paulo: Atheneu, 2006.

| Componente Curricular: Seguranca do Trabalho
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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 prevencao e identificagdo das doengas
ocupacionais em frigorificos e laticinios. Prevengdo e identificagdo da LER/DORT. Trabalho seguro em cdmaras
frias. Trabalho seguro em ambientes refrigerados com aménia. Formas de prevengdo de acidentes no trabalho
com maquinas em agroindustriais. CIPA. Prevenc¢do e combate a incéndio. Primeiros socorros.

Bibliografia Basica

GONCALVES, Ed. A. Manual de seguranga e saude no trabalho. 5. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011.

GONGALVES, Ligia Bianchi; CRUZ, Vania Massambani Corazza. Seguranga e medicina do trabalho. 71. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

ROSA, M. P. Seguranga do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

Bibliografia Complementar

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestdao ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

BRASIL. Leis, etc. Seguranga e medicina do trabalho: normas regulamentadoras - nrs. 1 a 35: Constitui¢do Federal
(excertos) e CLT (excertos), Legislacdo complementar. 4.ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais,
c[2013].

BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Seguranca do Trabalho: guia pratico e didatico. SP: Erica, 2012
BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Higiene e Seguranca do Trabalho. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN
9788536514154. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536514154/.

LIMA, Edson Roberto D.; TROMBETA, Heloisa H.; STOCO, Fernando. Sistema de segurancga do trabalho 12 edigdo.
Editora Saraiva, 2018. E-book. ISBN 9788536531922. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531922/.

Componente Curricular: Tratamento de Residuos Agroindustriais

Periodo Letivo: 62

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 10h
semestre

Ementa

Caracterizacdo e Classificacdo dos Residuos Sdlidos, Liquidos e Poluentes Atmosféricos. Sistemas de Tratamento
e Disposi¢do Final dos Residuos Sélidos, Liquidos e Poluentes Atmosféricos gerados no processo agroindustrial.

Bibliografia Basica

BITTENCOURT, Claudia; PAULA, Maria Aparecida Silva D. Tratamento de Agua e Efluentes - Fundamentos de
Saneamento Ambiental e Gestdo de Recursos Hidricos. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536521770.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521770/.

VON SPERLING, M. Introdugdo a qualidade das 4guas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Minas Gerais:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. V. 2,Belo Horizonte: UFMG/DESA, 1996.

Bibliografia Complementar

DONAIRE, D. Gestdao Ambiental na Empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R. Processos e operacBes unitarias da Industria Quimica. Rio de janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011. )

IBRAHIN, Francini Imene D.; IBRAHIN, Fabio J.; CANTUARIA, Eliane R. Andlise Ambiental - Gerenciamento de
Residuos e Tratamento de Efluentes. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536521497. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521497/.

VIANA, F. C. Tratamento de dgua no meio rural. Vigosa: CPT, 2009.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitéria e
Ambiental, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Periodo Letivo: 62

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensao: 20h
semestre

Ementa

Processamento tecnoldgico de derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados, salgados e outros.
Controle de qualidade. Instalagdes e equipamentos para industria de carnes e derivados. Legisla¢do. Utilizacdo
de subprodutos.

Bibliografia Basica
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Artmed, 2007. v. 2.

TERRA, N.N.TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

TERRA, A. B. de M.; FRIES, L. L.M.; TERRA, N. N. Particularidades na fabricagdo de salame. Sdo Paulo: Varela,
2004.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Produgdo Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

ALENCAR, N. de. Producdo de defumados: linguica, lombo, costela, bacon, copa, picanha, pastrame,
apresuntado, presunto tenro, cabrito, frango e peixe. Vigosa: CPT, 2007.

ALENCAR, N. de. Produgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana, mista
defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Periodo Letivo: 62

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Nogdes basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formacgao e obtengdo do ovo. Composicao
quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Bibliografia Basica

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

MORENG, R. E.; AVENS, J. S. Ciéncia e producdo de aves. Sdo Paulo: Roca, 1990.

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

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

COSTA, P. S. C. Manejo do apidrio: mais mel com qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

COSTA, P. S. C. Processamento de mel puro e composto. Vigosa: CPT, 2007.

COSTA, P.S. C.; SILVA, E.C. A. da. Produgdo de pdlen e geléia real. Vigosa: CPT, 2004.

COSTA, P. S. C. Producdo e processamento de prépolis e cera. Vigosa: CPT, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Pescados

Periodo Letivo: 62
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 10h

Ementa

Valor nutritivo, classificagdo de espécies e caracteristicas. Principais altera¢cdes da carne de pescado e legislagdo
relacionada ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de conservacao.
Processamento e elaborac¢do de subprodutos.

Bibliografia Basica

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. E-book. ISBN  9788595023291. Disponivel  em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagado e legislagcdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A.; B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar
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CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

LIMA, Urgel de A. Matérias-Primas dos Alimentos. Editora Blucher, 2010. E-book. ISBN 9788521216346.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natalia; et al. Producao Agroindustrial
- Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial.
Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536532547. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

VIEIRA, R. H. S. dos F. et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela,
2004.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Balas e Chocolates

Periodo Letivo: 62

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:
semestre

Ementa

Definig¢Bes, classificagdes, caracteristicas, formulagGes, processo de obtencdo, embalagem e conservagdo de
balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislagdo.

Bibliografia Basica

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

LANNA, P. Aprenda como se faz bombons e trufas. Vigosa: CPT, 2008.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

FARROW, Joanna. Chocolate. Editora Manole, 2005. E-book. ISBN 9788520443675. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520443675/.

CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e aglicar mascavo. Vigosa: CPT, 2008.

CORREA, C. L. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolate. Vigosa: CPT, 2007.

KHOURY, D. A. Curso de produgdo de doces finos para festas. Vigosa: CPT, 2011.

Componente Curricular: Etica Profissional

Periodo Letivo: 62
semestre

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao:

Ementa

Etica como area da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano. Tépicos de
ética na Histdria da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Relagdes humanas
na sociedade contemporanea: Intolerancia e Educacio para a diversidade; Educacio em direitos humanos. Etica
aplicada: Etica empresarial e Etica profissional. Codigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

BARSANO, Paulo R. Etica Profissional. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536514147. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536514147/.

GHIRALDELLI JUNIOR, P. Filosofia e histéria da educagdo brasileira. 2. Ed. Barueri: Manole, 2009.

TOURAINE, A.; EDEL, E. F. Critica da modernidade. 9. ed. Petrdpolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

DOS SANTOS, Ana Paula Maurilia; DIONIZIO, Mayara; LOZADA, Cristiano R.; FREITAS, Tracy. Legislacdo e ética
profissional. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595029019. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029019/.

SA, Antdnio Lopes D. Etica Profissional. Grupo GEN, 2019. E-book. ISBN 9788597021653. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597021653/.

HARVEY, D. Condicdo Pds-Moderna: uma pesquisa sobre as origens da mudanca cultural. 21. Ed. Sdo Paulo:
Loyola, 2011.

MARCONDES, D. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. 5. ed. rev. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2007.
NALINI, J. R. Etica geral e profissional. 6. Ed. S3o Paulo: Editora dos Tribunais, 2008.

Componente Curricular: Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

Periodo Letivo: a partir do
62 semestre

Carga Horaria total: 200 h C.H. Extensao:

Ementa
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conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area de atuagdo profissional.
Orientacdo e acompanhamento da pratica do estagidrio no ambiente de trabalho. Elaboracdo de relatério de
estagio.

Bibliografia Basica

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

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatdrio, publicacGes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

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

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

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

OETTERER, Marilia; REGITANO-d’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

BORBA, Diogo dos Santos; FUCKS, Patricia Marasca; CRUZ, Franciele Scaglioni (Org.). Guia de Normalizacdo de
Trabalhos Académico-Cientificos. Santa Maria: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

4.17.2 Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Direito do Consumidor

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre
Ementa

Introducdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos bdsicos
do consumidor. Protec¢do da vida, saude e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Cédigo
de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de consumo. A relagao de consumo. Conceitos e relagao
entre consumidor e fornecedor. Prevengao e reparagao de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto
e servico. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do consumidor. Garantia legal e contratual dos produtos e servigos.
Bibliografia Basica

BONATTO, C.; MORAES, P. Questdes controvertidas no Codigo de Defesa do Consumidor. Porto Alegre: Livraria
do Advogado, 2009.

FILOMENO, J. G. B. Manual de direitos do consumidor. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

SOUZA, Sylvio Capanema D.; WERNER, José Guilherme V.; NEVES, Thiago F C. Direito do Consumidor. Grupo
GEN, 2018. E-book. ISBN 9788530981273. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788530981273/.

Bibliografia Complementar

AMARAL, L. O. de. Teoria geral do direito do consumidor. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.

BENJAMIN, A. H.; MARQUES, C. L.; MIRAGEM, B. Comentarios ao Cdodigo de Defesa do Consumidor. 4. ed. 2013.
S3o Paulo: Rt, 2013.

NUNES, Rizzato. Curso de direito do consumidor. Editora Saraiva, 2021. E-book. ISBN 9786555593525.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555593525/.

REIS, J. R. dos; CERQUEIRA, K. L.; HERMANY, R.(Org.). Educacgdo para o consumo. Curitiba: Multidéia, 2011.
SCHIFFMAN, L. G.; KANUK, L. L. Comportamento do consumidor. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Componente Curricular: Alimentos funcionais

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre
Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prébidticos e probidticos. Fibras
alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos n3o digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos
essenciais. Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotendides e alcaldides.
Fitatos. Atividade antioxidante. InovagGes e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a
saude. Tendéncias do mercado. Legislacao.

Bibliografia Basica
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de Janeiro: Rubio, c2010.

FARIA, J. de A. F.(Ed.). Probidticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicagdes tecnoldgicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

PIMENTEL, Carolina Vieira de Mello B.; ELIAS, Maria F.; PHILIPPI, Sonia T. Alimentos funcionais e compostos
bioativos. Editora Manole, 2019. E-book. ISBN 9786555761955. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555761955/.

Bibliografia Complementar

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegagdo diet ou light: defini¢des, legislagdao e orientacdes para consumo.
S3o Paulo: Atheneu, 2006.

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

RAMALHO, A. Alimentos e sua agdo terapéutica. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: saude através dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2010.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

SPESSATTO, Roberta; BIZELLO, Aline; VIEIRA, Camila; ARANTES, Felipe A J.; FONTES, Aline G. de M. Oficina do
Texto em Espanhol. Grupo A, [2018]. E-book. ISBN 9788595025417. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595025417/.

MICHAELIS. Diciondrio escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 2. ed. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2008.

MILANI, E. M. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar

BARROS, C. S. de; COSTA, Elzimar E., Goettenauer de Martins (Coord.). Espanhol: ensino médio. Brasilia:
Ministério da Educacdo, Secretaria da Educagdo Basica, 2010. Cole¢do Explorando o Ensino; v. 16.

DIAZ, M. y G.-TalaveraT. Dicionario Santillana para estudantes: espanhol-portugués, portugués-espanhol.2. ed.
S3o Paulo: Moderna, 2008.

FENANDEZ, G. EresE.; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanhol. S3o Paulo:
Companbhia Editora Nacional, 2009.

DA BIZELLO, Aline; SPESSATTO, Roberta; FELIPE, Camila V.; SILVA, Renan C. G; OLIVEIRA, Rosangela da S.
Fundamentos da lingua espanhola. Grupo A, [2018]. E-book. ISBN 9788595026339. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026339/.

MINIDICIONARIO Saraiva: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 8. ed. S3o Paulo: Saraiva, 2010

Componente Curricular: Inglés Instrumental ||

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura : mddulo Il. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004.

OXFORD. Dicionario escolar para Estudantes Brasileiros. Oxford: OUP, 2005 Brasileiros.

DREY, Rafaela F.; SELISTRE, Isabel C T.; AIUB, Tania. Inglés: praticas de leitura e escrita (Tekne). Grupo A, 2015.
E-book. ISBN 9788584290314. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788584290314/.
Bibliografia Complementar

GALLO, L. R. Inglés Instrumental para Informatica: Médulo 1. S3o Paulo: icone, 2008.

HALLIDAY, M.A.K; MATTHIESSEN, C.M.I.M. An Introduction to Functional Grammar. 3d ed. London: Arnold,
2004.

ABRANTES, Elisa L.; VIDAL, Aline G.; PETRY, Paloma; HAINZENREDER, Larissa S. Oficina de tradugdo, versao e
interpretacio em inglés. Grupo A, 2018. E-book. ISBN 9788595025431. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595025431/.

TORRES, D. C.; SILVA, A. V.; ROSAS, M. Inglés com textos para informatica. Salvador: O autor, 2001.

Componente Curricular: Libras

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

RepresentagOes Histdricas, cultura, identidade e comunidade surda. Politicas Publicas e Linguisticas na
educacdo de Surdos. Libras: aspectos gramaticais. Praticas de compreensao e produgdo de didlogos em Libras
Bibliografia Basica
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2004.
MORAIS, Carlos E. L D.; PLINSKI, Rejane R K.; MARTINS, Gabriel P. T C.; SZULCZEWSKI, Deise M. Libras. Grupo A,
2019. E-book. ISBN 9788595027305. Disponivel em:

https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027305/.

STROBEL, K. Cultura surda. Editora da UFSC — 2008

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.

CAPOQVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue- Lingua Brasileira de Sinais. S3o Paulo: Edusp, 2003.
GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

QUADROS, R. M. de.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira. Editora Artmed, 2004.

SKLIAR, C. (org). Atualidades da educacgdo bilingue para surdos: processos e projetos pedagogicos. 3ed. Porto
Alegre: Mediagao, 2009.

Componente Curricular: Tépicos avangados em Ciéncia e Tecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

SCHMITZ, Jeison F.; MELLO, Fernanda R D.; COSTA, Ana C. dos S.; et al. Inovagdo e Tecnologia em Alimentagdo.
Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556902272. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

ROSENTHAL, AMAURI. Tecnologia de Alimentos e Inovagdo: Tendéncia e Perspectivas. Embrapa. 2008
Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisioldgicos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probidticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicagGes tecnoldgicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacdo diet ou light: definicoes, legislacao e orientacoes para consumo.
S3do Paulo: Atheneu, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Marketing

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Compreensao da importancia do marketing na gestdo das organizagGes incluindo as empresas alimenticias.
Ferramentas mercadoldgicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e desejos dos
consumidores: geracdo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2014.
KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracao de Marketing. 12. ed. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
SCHIFFMAN, Leon; KANUK, Leslie Lazer. Comportamento do Consumidor. 9. ed. Rio deJaneiro: LCT,2009.
Bibliografia Complementar

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. e. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos. | Ed. S3o Paulo: Atlas, 2007.
DIAS, Sérgio Roberto, et al. Gestdo de Marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

KOTLER, Philip, Hermawan; KARTAJAYA, Iwan. Marketing 4.0 do tradicional ao digital. RJ: Sextante, 2017.

LAS CASAS, Alexandre L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. MALHOTRA,
Naresh K. Pesquisa de Marketing: uma orientacdo aplicada. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. NEVES, Marcos
Fava.

Componente Curricular: Biotecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica
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Blucher, 2021. E-book. ISBN 9786555061536. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.

BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v. 1.

SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v. 2, 150 p

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Bernardo. Microbiologia Industrial - Alimentos - Volume 2. Grupo GEN, 2018. E-book. ISBN
9788595152151. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152151/.

LIMA, U. de A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v.3.

LINDNER, José Guilherme Prado Martin, Juliando de D. Microbiologia de alimentos fermentados. Editora
Blucher, 2022. E-book. ISBN 9786555061338. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061338/.

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgdo de alimentos. Editora Blucher, 2001.
E-book. ISBN 9788521215202. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215202/.
ZAVALHIA, Lisiane S.; MARSON, Isabele Cristiana I.; RANGEL, Juliana O. Biotecnologia. Grupo A, 2018. E-book.
ISBN 9788595026698. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026698/.

Componente Curricular: Toxicologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

CAMARGO, M.M. de A.; BATISTUZZO, J. A. de O.; OGA, S. (Ed.). Fundamentos de toxicologia. 4. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2014.

MAYER, L. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012. SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F.
Introducdo a Toxicologia dos alimentos. 22 edicdo, Elevier, 2014

Bibliografia Complementar

KLAASSEN, Curtis D.; Ill., John B W. Fundamentos em Toxicologia de Casarett e Doull (Lange). Grupo A, 2012. E-
book. ISBN 9788580551327. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580551327/.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. GAVA, A. J,;
SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentos, nutricdo &dietoterapia. 11. ed. S3o Paulo: Roca, 2005.
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional, 2010.

Componente Curricular: Andlise Sensorial Experimental

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Criacdo do Painel de Provadores (tipos de painéis, selegdo e treino de provadores, tipos de provas). Tratamento
estatistico dos resultados da andlise sensorial. Praticas aplicadas da analise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 22 edi¢do revista e ampliada, Cole¢do Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.

GULARTE, M.A. Manual de Analise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande: FURG,
2006

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19 ed. Atual. S3o Paulo: Saraiva, 2009.

FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sdo Paulo, Varela, 2004.

MINIM, V. P. Rodrigues (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV,
2013.

CRUZ, Adriano. Quimica, Bioquimica, Andlise Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. Grupo
GEN, 2016. E-book. ISBN 9788595154049. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

VENTURINI FILHO, W. G.(Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010

Componente Curricular: Seminarios

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

A disciplina de seminarios se destina a oferecer aos alunos um espaco de orientagdo sistemdtica na estruturacao
de seus relatérios de estagio visando a abordagem das normas referente a escrita e formatagdo conforme
Regulamento Proprio de Estagio do curso de Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica
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de Tecnologia em Alimentos. Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo Augusto, 2016.

BIANCHI, Anna Cecilia de M.; ALVARENGA, Marina; BIANCHI, Roberto. Manual De Orientagdo - Estagio
Supervisionado. Cengage Learning Brasil, 2012. E-book. ISBN 9788522114047. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522114047/.

MEDEIRQOS, Jodo B.; TOMASI, Carolina. Redagdo Técnica : elaboragao de relatérios técnico-cientificos e técnicas
de normalizagdo textual: teses, dissertagdes, monografias, relatérios técnico-cientificos e TCC, 22 edi¢do. Grupo
GEN, 2010. E-book. ISBN 9788522471461. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522471461/.

Bibliografia Complementar

SORDI, José Osvaldo D. Desenvolvimento de Projeto de Pesquisa, 12 edigdo. Editora Saraiva, 2017. E-book. ISBN
9788547214975. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788547214975/.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa: planejamento e execu¢do de pesquisas, amostragens
e técnicas de pesquisa, elaboragao, analise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

MINAYO, M. C. de S. (Org). Pesquisa Social: teoria, criatividade e método. 30. ed. Petrdpolis: Vozes, 2011.

Componente Curricular: Seguranca Alimentar e Sustentabilidade

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Seguranga Alimentar. Expansdo da Produc¢do. Politicas Publicas: Experiéncia Brasileira e internacional.
Seguranga alimentar e modelos de sustentabilidade.

Bibliografia Basica

AQUINO, A. M.; ASSIS, R. L. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Brasilia: Embrapa Informagdes Tecnoldgicas, 2005.

DIAS, R. Gestdao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
NETO, Roberto G. Seguranca alimentar: da produgdo agraria a protec¢do do consumidor. Editora Saraiva, 2012.
E-book. ISBN 9788502190023. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502190023/.
Bibliografia Complementar

AMARAL, A. A. do. Fundamentos de agroecologia. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

ALMEIDA FILHO, N.; RAMOS, P. (orgs.). Seguranga Alimentar, Producdo Agricola e Desenvolvimento Territorial.
Campinas: Alinea, 2010.

PIMENTA, H. C. D. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA, C. O. et al. Seguranga Alimentar e Nutricional. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentac¢do. 7. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2014.

Componente Curricular: Cadeia Produtiva de Fruticultura e Silvicultura

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Fruticultura e Silvicultura: importancia econémica e social; Cadeia produtiva das principais espécies frutiferas e
florestais; Nogdes de produgdo de mudas e implantagdo de espécies frutiferas e florestais.

Bibliografia Basica

PENTEADO, S. R. Manual de fruticultura ecoldgica. 2. ed. Valinhos, SP: Via Organica, 2010. 240 p.

MORAN, E. F.; OSTROM, E. (Org.). Ecossistemas florestais: interagdo homem-ambiente. Sdo Paulo: SENAC S&o
Paulo, S3o Paulo: EDUSP, 2009. 544 p.

SIQUEIRA, D. L. Planejamento e implanta¢do de pomar. Vigosa: Aprenda Facil Editora, 2000. 172 p.

Bibliografia Complementar

SOARES, J. M.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura no semi-arido brasileiro. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo
Tecnoldgica, 2009. 756 p.

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2013. 264 p.

RUSIN, Carine; OLIVEIRA, Gustavo S.; LISBOA, Heitor; et al. Fruticultura. Grupo A, 2021. E-book. ISBN
9786556902791. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902791/.

KOLLER, O. C. Citricultura cultura de tangerineiras, tecnologia e produgdo pds-colheita industrializacdo. 1. ed.
Porto Alegre: Rigel, 2009. 400 p.

SHUMACHER, M. V.; VIEIRA, M. Silvicultura do eucalipto no Brasil. Santa Maria: UFSM, 2015.

Componente Curricular: Tecnologia de Pés-colheita de Produtos Agricolas

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa
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técnicas de amostragem e equipamentos necessarios. Fatores que afetam a colheita e a pds-colheita. Colheita:
tipos e técnicas e perdas. Pds-colheita: transporte, limpeza e secagem. Selegdo e classificagdo. Maturagdo,
embalagem, armazenagem e perdas. Legislagdo pertinente. Viabilidade econdmica do beneficiamento e
armazenamento de graos e sementes.

Bibliografia Basica

COSTA, E. C. da. Secagem industrial. S3o Paulo: Bliicher, c2007.

NEVES, L. C. (Org.). Manual pds-colheita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, 2000.
Bibliografia Complementar

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas: glossario. Lavras, MG: Ed. UFLA, 2006.
KLUGE, R. A. Fisiologia e manejo pds-colheita de frutas de clima temperado. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

SILVA, A. Freitas da. Fundamentos de logistica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

UNGARO, M. R. G. Cultivo e processamento de girassol. Vicosa, MG: CPT, 2000.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Os conceitos, os objetivos e a trajetdria histérica das atividades logisticas. O papel e a importancia do
planejamento na logistica. Definicdo dos canais de distribuicdo. Gestdo da cadeia de suprimentos e agregacdo
de valor ao cliente. Estudos e defini¢cGes sobre a localizagdo das organizacGes. Compras. Gestdo de estoques.
Embalagem, armazenagem, movimentacgao e transporte. Logistica globalizada.

Bibliografia Basica

GIACOMELLI, Giancarlo; PIRES, Marcelo Ribas S. Logistica e Distribuicdo. Grupo A, 2016. E-book. ISBN
9788569726937. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788569726937/.

SILVA, A. F. da. Fundamentos de logistica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA, A. T. da. Administragao basica. 6. ed., rev. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. Fundamentos de agronegdcios. 3. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2010.

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e distribuicdo fisica. Sdo Paulo:
Atlas, 1993. DONATO, V. Logistisca verde: uma abordagem sdcio - ambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2008. MOURA, C. Gestdo de estoques: acdo e monitoramento na cadeia de logistica integrada. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2004.

PAOLESCHI, B. Logistica industrial integrada: do planejamento, producdo, custo e qualidade a satisfagdo do
cliente. 2. ed. S50 Paulo: Erica, 2011.

Componente Curricular: Inclusdo e Diversidade

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integragao,
inclusdo, exclusdo, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenga. 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 educagdo inclusiva no Brasil. Relagdes
de género e diversidade sexual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas
do ser humano. A populagido brasileira, a historia e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das
contribuigdes nas areas social, econdmica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, R.E. Escola inclusiva: a reorganizagao do trabalho pedagdgico. 5. Ed. Mediagdo: Porto Alegre, 2012.
LODI, A. C. B.; LACERDA, C. B. F (orgs.). Uma escola, duas linguas: letramento em lingua portuguesa e lingua de
sinais nas etapas iniciais de escolarizagdo. Porto Alegre: Mediagdo, 2009. MATTOS, R. A. Histdria e cultura afro-
brasileira. 1. Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2007

Bibliografia Complementar

FELTRIN, A. E. Inclusdo social na escola: quando a pedagogia se encontra com a diferenga. Sdo Paulo: Paulinas,
2004. LOPES, A. L. Curriculo, escola e relagdes ético-raciais. In: Educacgdo africanidades Brasil. MEC-SECAD-UnB—
CEAD—-Faculdade de Educacgdo. Brasilia. 2006. MATOS,C. (Orgs.).Ciéncia e inclusdo social. Sdo Paulo: Terceira
Margem, 2002. SASSAKI, R. Educacdo profissional e emprego de pessoas com deficiéncia mental pelo paradigma
da inclusdo. In: Apae- DF. Trabalho e deficiéncia mental: perspectivas atuais. Brasilia: Apae-DF,2003. SASSAKI,
R. Inclusdo: Construindo uma Sociedade para Todos. Editora Wva. Brasilia, 2007

Componente Curricular: Tecnologia de fermentagGes

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa
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fermentagdes alimentares. Controle das fermentacdes em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos
alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo uso das fermentagGes. Utilizagdo da fermentacdo na producgdo de
alimentos

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Bliicher, 2001. BORZANI, W. et al. (Coord.).
Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Bliicher, 2001. SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo
Paulo: Bliicher, 2001.

Bibliografia Complementar

OLIVEIRA, Vanessa da G. Processos Biotecnoldgicos Industriais - Produgdo de Bens de Consumo com o uso de
Fungos e Bactérias. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536520025. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/.

SAGRILLO, Fernanda S.; DIAS, Flaviana Rodrigues F.; TOLENTINO, Nathalia Motta de C. Processos Produtivos em
Biotecnologia. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN 9788536530673. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536530673/.

COSTA, N. M. B. Biotecnologia e nutricdo: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
2003.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probidticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicagGes tecnoldgicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

ALTERTHUM, Flavio. Biotecnologia industrial: fundamentos. Editora Blucher, 2020. E-book. ISBN
9788521218975. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521218975/.

Componente Curricular: Andlise de Agua

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Importancia da dgua na Agroindustria. Caracteristicas fisicas e quimicas das aguas de abastecimento. Técnicas
de amostragem e métodos de exames fisico-quimicos e microbioldgicos das dguas de abastecimento. Padrdes
de potabilidade. Praticas de laboratdrio.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V.C. Vigilancia sanitdria: tépicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRAGA, B. et al. Introducdo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentdvel. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.

BITTENCOURT, Cldudia; PAULA, Maria Aparecida Silva D. Tratamento de Agua e Efluentes - Fundamentos de
Saneamento Ambiental e Gestdo de Recursos Hidricos. Editora Saraiva, 2014. E-book. ISBN 9788536521770.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521770/.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutri¢do. Sdo Paulo: Varela, 2010.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

DA SILVA, Neusely; JUNQUEIRA, Valéria C A.; SILVEIRA, Neliane F. de A.; AL, et. Manual de métodos de analise
microbioldgica de alimentos e agua. Editora Blucher, 2017. E-book. ISBN 9788521212263. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521212263/.

RICHTER, Carlos A. Agua: Métodos e Tecnologia de Tratamento. Editora Blucher, 2009. E-book. ISBN
9788521217244. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521217244/.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Minas Gerais:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.

Componente Curricular: Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia

Carga Horaria: 36 h | Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo. Conservagao dos alimentos
pelo uso de aditivos. Legislagao brasileira.

Bibliografia Basica

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

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2015. E-book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
20009.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, N. de. Produgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana, mista
defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vicosa: CPT, 2008.

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

FERREIRA, C. L. Produgdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vigosa: CPT, 2013.
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional,
2010.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002
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Componente Curricular: Nutricdo Aplicada
Carga Horaria: 36 h

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentagdao e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, fungdes, fontes,
biodisponibilidade, metabolismo intermediario, recomendacdes e necessidades. Agua e eletrdlitos no
organismo. Aspectos anatdmicos 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

CAMPBELL, M. K; TASKS, All (Trad.). Bioquimica. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 3v.

COSTA, N. M. B. ; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio
de Janeiro: Rubio, c2010.

DOS GOMES, Clarissa Emilia T.; SANTOS, Eliane Cristina. Nutricdo e Dietética. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN
9788536521152. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521152/.

Bibliografia Complementar

NOBREGA, Fernando José D. O que Vocé Quer Saber sobre Nutri¢io: Perguntas e Respostas Comentadas. Editora
Manole, 2014. E-book. ISBN 9788520440216. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520440216/.

RAMALHO, A. Alimentos e sua ag¢do terapéutica. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: salde através dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2010.

TIRAPEGUI, J. Nutri¢gdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. S3o Paulo: Aheneu, 2006.

| Periodo Letivo: 32, 52 ou 62 semestre

5 CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educacdo,
necessarios para o funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultaneo de uma turma para
cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estdo dispostas as atribuicGes da Coordenacgdo de Curso, do

Colegiado de Curso, do Nucleo Docente Estruturante e as politicas de capacitagado.

5.4 Corpo Docente atuante no curso

[ N | Nome | Formagdo | Titulagdo/IES

Especialista em Informatica
Aplicada a Educacdo/UPF Mestre
1 em Educagdo nas
Ciéncias/UNIJUT
Doutor em Educagdo nas Ciéncias/
UNIUT
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/ESALQ/USP
Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos /UFRGS,
3 Mestre em Modelagem

Ad3o Caron Cambraia Bacharelado em Informatica

Aelson Aloir Santana Brum Quimica Industrial

Alan Vicente Oliveira

Amanda Caroline Martin

Carlos Cesar Wyrepkowski

Licenciatura em Matematica

Engenharia de Producdo e
Sistemas

Licenciatura em Quimica

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos

Matematica/ UNIUI

Mestre em Ciéncia e Engenharia de
Materiais/UDESC

Doutora em Ciéncia e Engenharia de
Materiais/UDESC

Mestre em Fisica e Meio Ambien-
te/UFMT Doutor em
Quimica/UNESP
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

César Eduardo Stevens Kroetz

Cintia Guarienti

Cleber Joel Stevens Kroetz

Cleitom José Richter

Edevandro Sabino da Silva

Eleonir Diniz

Felipe Prestes Kolosque

Inaiara Rosa de Oliveira

Janice Pinheiro Boeira

Juliani Natalia dos Santos

Leidi Daiana Preichardt

Lessandro de Conti

Lidiane Cristine Walter

Marcia Adriana Rosmann

Bacharelado em Ciéncias
Contdbeis

Engenharia de Alimentos

Ciéncias Contabeis

Licenciatura em Computagao

Licenciatura em Letras —
habilitagdo
Portugués, Espanhol e Literatura

Licenciatura em Ciéncias
Biologicas

Engenharia de Producao

Licenciatura em Ciéncias Plena —
Habilitagdo Biologia

Licenciatura Plena em
Matematica

Licenciatura Plena em
Educacdo Especial

Quimica Industrial de Alimentos

Agronomia

Agronomia

Pedagogia
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Especialista em Gestdo Empresarial
com énfase em Recursos Humanos
Mestre em Contabilidade/Fundacdo
Visconde de Cairu

Doutor em Finangas e
Contabilidade/Universidade de
Zaragoza

Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos/UFSM

Mestre em Ciéncias
Contdbeis/Universidade do Vale do
Rio dos Sinos

Especialista em Informatica aplicada
na Educagdo/IF Farroupilha

Mestre em Tecnologias
Educacionais em Rede/UFSM

Especialista em Letras/URI-FW
Mestre em Letras/URI-FW

Especialista em Educag¢do
Ambiental/ UNINTER Mestre

em Programa de Pds

Graduacdo de Ciéncias Sociais em
Desenvolvimento Agricultura/UFRR)
Especialista em Docéncia do Ensino
Superior/UCAM

Mestre em Biologia Molecular/UnB
Doutora em Ciéncias da Satide/UnB
Especialista em
Matematica/URCAMP

Mestre em Modelagem
Matematica/UNIJUT

Especialista em Educagdo Especial —
Déficit Cognitivo — Surdez/UFSM
Especialista em Docéncia em
Libras/UNINTESE

Mestre em Educacgdo Profissional e
Tecnoldgica/UFSM

Especialista em Formacao
Pedagdgica para DocentesdaEPTe
T/SEG

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Mestre em Ciéncia do Solo/UFSM
Doutor em Ciéncia do Solo/UFSM
Mestre em Engenharia
Agricola/UFSM

Doutora em Engenharia
Agricola/UFSM

Especialista em Educacdo para a
Diversidade/UFRGS
Mestre em Educagdo/UPF
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21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

Marcia Fink

Marieli da Silva Marques

Mariléia Gollo de Moraes

Marlo Adriano Bison Pinto

Mauriceia Greici de Oliveira

Mauricio Cristiano Azevedo

Melissa dos Santos Oliveira

Ricardo Tadeu Paraginski

Simone Beatriz Nunes

Soni Pacheco de Moura

Tamara Angélica Brudna da Rosa

Tatiane Timm Storch

Tiago Stefanelo e Silva

Vanderlei José Pettenon

Informatica

Licenciatura em Quimica
Bacharelado em Quimica
Industrial

Pedagogia

Agronomia

Bacharelado em Quimica
de Alimentos

Licenciatura em Filosofia

Engenharia de Alimentos

Agronomia

Administracao

Licenciatura Plena em Letras

Licenciatura em Letras -
Portugués/Inglés

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Licenciatura Plena em
Matematica

Bacharelado em Ciéncias
Econdmicas
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Mestre em Educagdo nas
Ciéncias/UNIJUT

Especialista em Educacdo
Profissional Integrada a Educagdo
Béasica na modalidade de EJA/

UFRGS

Mestre em Quimica/UFSM

Doutora em Quimica/UFSM
Especialista em Educagdo a Distancia:
tecnologias Educacionais/ IFPR
Especialista em Educagdo Infantil e
Séries Iniciais/URI

Mestre em Educag¢do/UFRGS Doutora
em Educacido nas Ciéncias/

UNJUI

Mestre em Agronomia/UFSM
Doutor em Agronomia/UFSM

Especialista em Didatica e Metodo-
logia do Ensino Superior - Anhan-
guera

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Mestre em Educag¢do/UFSM
Doutor em Educa¢do/UFSM
Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Engenharia de
Alimentos/FURG

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos /UFPEL

Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFPEL

Especialista em Marketing/UNLUI
Mestre em
Desenvolvimento/UNIUI

Mestre em Letras/UFSM
Especialista em
Interdisciplinariedade/FACIPAL
Mestre em Educagdo nas
Ciéncias/UNIJUT

Doutora em Educagdo nas
Ciéncias/UNIJUT

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFPEL

Especialista em Matematica e
Fisica/CELER/FACISA
Mestre em Matematica/UFSM

Mestre em Planejamento do
Desenvolvimento/UFPA
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A Coordenagdo do Curso de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢des
assessorar no planejamento, orienta¢cdo, acompanhamento, implementacdo e avaliagdo da proposta pedagdgica da
instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizacdo das atividades curriculares, dentro dos
principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do
IFFar.

A Coordenagdo de Curso tem cardter deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢cdes, e carater
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfeicoamento
do processo educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do IFFar, por meio do didlogo com a
Direcdo de Ensino, Coordenacdo Geral de Ensino, NPI, corpo docente e discente, TAEs ligados ao ensino e Dire¢do
de Graduagdo da PROEN. Seu trabalho deve ser orientado pelo Plano de Gestdo, elaborado anualmente.

Além das atribui¢Ges descritas anteriormente, a coordenagdo de curso superior segue regulamento proprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacao.

5.6 Atribuig¢oes do Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um 6rgdo consultivo e deliberativo, permanente, para os assuntos de politica de
ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da instituigdo. E responséavel pela execucdo
didatico-pedagdgica, atuando no planejamento, acompanhamento e avaliacdo das atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

| - analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, apresentada por docentes ou
estudantes, referentes ao desenvolvimento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

Il - realizar atividades que permitam a integracdo da acdo pedagodgica do corpo docente e técnico no ambito
do curso;

Il - acompanhar e discutir as metodologias de ensino e avaliacdo desenvolvidas no ambito do curso, com
vistas a realizacdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

IV - propor e avaliar projetos de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidos no ambito do curso de acordo
com o seu PPC;

V - analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdao dos estudantes do curso, quando
houver, e propor agdes para equacionar os problemas identificados;

VI - fazer cumprir a Organizagdo Didatico-Pedagdgica do Curso, propondo reformulagdes e/ou atualizagGes
quando necessarias;

VIl - aprovar e apoiar o desenvolvimento das disciplinas eletivas e optativas do curso; e

VIII - atender as demais atribui¢des previstas nos regulamentos institucionais.

O Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimentos é constituido pelo Coordenador(a) do Curso; 50% do corpo
docente do curso, no minimo; um representante discente, eleito por seus pares; e um representante dos TAEs, com
atuacdo relacionada ao curso, eleito por seus pares.

As normas para o colegiado de curso se encontram aprovadas no dmbito da Resolugdo Consup n.2 049/2021.
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O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um 6rgdo consultivo e propositivo, responsavel pela concepgdo,
implantagdo e atualizagdo dos PPCs superiores de graduacgao do IFFar.

Sdo atribui¢cdes do NDE:

| - contribuir para a consolidagao do perfil do egresso do curso;

Il - zelar pela integragdo 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 graduagdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a drea de
conhecimento do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagao;

V - acompanhar e avaliar o desenvolvimento do PPC, zelando pela sua integral execugdo;

VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagdo na sala de aula e a melhoria do
processo de ensino e aprendizagem;

VIl - utilizar os resultados da autoavaliagao institucional, especificamente no que diz respeito ao curso,
propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas; e

VIII - acompanhar os resultados alcangados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliacdo externa do
Sistema Nacional de Avaliagao da Educagdo Superior - Sinaes, estabelecendo metas para melhorias.

O NDE deve ser constituido por, no minimo, cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso,
escolhido por seus pares, dentre estes o(a) coordenador(a) do curso, que deve ser membro nato, para um mandato
de 2 anos. Nos cursos de Tecnologia, quando ndo houver entre os docentes um profissional da pedagogia para
compor o NDE, pode ser prevista a participagdo de um profissional do Setor de Assessoria Pedagdgico como membro
consultivo, quando o NDE julgar necessdrio.

A cada reconstituicdo do NDE, deve ser assegurada a permanéncia de, no minimo, 50% dos integrantes da
composicdo anterior, de modo a assegurar a continuidade no processo de acompanhamento do curso.

As normas para o Nucleo Docente Estruturante se encontram aprovadas no ambito da Resolugdo Consup n.2

049/2021.

5.8 Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educagao no IFFar tém o papel de auxiliar na articulagdo e desenvolvimento
das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, com o objetivo de garantir o funcionamento e a

qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensao na Instituicdo. O IFFar Campus Santo Augusto conta com:

N¢ Setores Técnicos Administrativos em Educagéo
s 1 Bibliotecaria, 1 Assistente de Alunos, 1 Auxiliar
1 Biblioteca -
de Biblioteca
Coordenacio de Assisténcia Estudantil (CAE) 3 Assistentes de Alunos, 1 Assistente Social, 1
Pedagoga
Coordenacgdo de A¢Ges Afirmativas (CAA) 1 Docente

2 Técnicas em Assuntos Educacionais, 2
Assistentes em Administracao

2 Analistas de Tecnologia da Informacgado, 1
Técnico em Tecnologia da Informacao

4 Coordenacgdo de Registros Académicos (CRA)

Coordenacgao de Tecnologia da Informagao (CTI)

Coordenacgdo de Extensdo 1 Assistente em Administragdo
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Setor de Estagio 1 Assistente em Administragdo

1 Técnica de Laboratdrio de Biologia, 2 Técnicas
de Laboratério de Quimica, 1 Técnica de
Laboratdrio de Alimentos, 1 Engenheiro Quimico,
4 Técnicos em Agropecuaria, 1 Engenheiro
Agronomo, 1 Médico Veterinario

Laboratdrio de Ensino, Pesquisa, Extensdo e
Produgdo (LEPEP)

1 Médico, 1 Odontdloga, 1 Psicéloga, 1

? Setor de Sadde Nutricionista, 1 Técnico em Enfermagem

Coordenagdo de Apoio a Pessoas com Necessidades

10 Especificas (CAPNE)

1 Auxiliar em Administragdo, 1 docente

5.9 Politicas de capacitagao de Docentes e Técnicos Administrativos em Educa¢ao

A qualificacdo dos servidores é o principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta educacional
qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd comprometido com a promogdo da formagdo permanente,
da capacitagao e da qualificagdo, alinhadas a sua Missao, Visao e Valores. Entende-se a qualificagdo como o processo
de aprendizagem baseado em ac¢des de educagdo formal, por meio do qual o servidor constréi conhecimentos e
habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o desenvolvimento na carreira.

Com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualificagdo dos servidores, as seguintes agdes
sdo realizadas no IFFar:

° Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em
trés modalidades: bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento;

° Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE)
—tem o objetivo de promover a qualificacdo, em nivel de pds-graduacgdo stricto sensu, em areas prioritarias ao
desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituices de ensino conveniadas para MINTER e
DINTER.

° Afastamento Integral para pds-graduacgdo stricto sensu — sdo destinadas vagas para afastamento

integral correspondentes a 10% (dez por cento) do quadro de servidores do IFFar, por categoria.

6 INSTALACOES FiSICAS

O Campus Santo Augusto oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma
estrutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessdrias ao

desenvolvimento curricular para a formacdo geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.4 Biblioteca

O Campus Santo Augusto do IFFar opera com o sistema especializado de gerenciamento da biblioteca,
Pergamum, possibilitando facil acesso acervo que esta organizado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a
procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia
do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacao bibliografica e visitas orientadas. As normas de funcionamento

da biblioteca estdo dispostas em regulamento préprio.
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uma base de livros em Lingua Portuguesa formada por um consércio onde estdo as principais editoras de livros
técnicos e cientificos. O acervo atende a bibliografias de varios cursos do IFFar e é destinado a toda comunidade
académica, podendo ser acessado de qualquer computador, notebook, tablet ou smartphone conectado a Internet,
dentro ou fora da Instituicdo. E necessario que o usudrio tenha sido previamente cadastrado no Pergamum, o
sistema de gerenciamento de acervo das bibliotecas do IFFar. Além de leitura online, também é possivel baixar os

livros para leitura offline.

6.5 Areas de ensino especificas
Descricao Quantidade

Salas de aula com 40 carteiras, equipadas com projetor de multimidia, quadro branco

S 4
e climatizagdo controlados por controle remoto.

Auditério com disponibilidade de 120 lugares, projetor multimidia, computador, ar
condicionado, sistema de som e microfones.

Biblioteca com oito cabines coletivas com mesas e cadeiras, duas salas de apoio, 11
cabines de estudo individuais com computador, 32 cabines de estudo individuais, trés
cabines de estudo individuais adaptadas, uma brinquedoteca, drea para leitura e
lazer, 80 titulos/1.458 exemplares de periddicos impressos, 12.278 exemplares de
livros impressos, 421 exemplares de outros materiais (CDs e DVDs de titulos
diversos), acervo em formato especial (Braille/sonoro), software e outras aplicacdes
para leitura com baixa visdo, teclado virtual, banheiros adaptados, entrada/saida com
dimensionamento, equipamento eletromecanico (elevador), espaco adaptado para
atendimento, mobilidrio adaptado, rampa de acesso com corrimdo, sinalizacdo tatil e
visual, rede sem fio.

Prédio Administrativo I: Utilizado para alocagdo das areas da Dire¢do Geral, Diretoria
de Producdo Extensdo e Pesquisa, Diretoria de Planejamento e Desenvolvimento
Institucional, Coordenacao de Tecnologia de Informagao, Diretoria de Ensino, 1
Diretoria de Administragdao Coordenagdes de curso, Registros Académicos, Sala de
Reunides, Copa e Auditério.

Prédio Administrativo II: Utilizado para alocagdo das dreas de Almoxarifado, de
Patrimonio, de Gestdo de Frotas, garagem para veiculos oficiais e depdsitos de 1
almoxarifado e patriménio.

6.6 Laboratorios
6.6.1 Laboratérios de uso geral

Descrigao Quantidade

LEPEP Informatica — equipado com 20 conjuntos de computadores com capacidade 5
de atendimento de 40 alunos simultaneamente.

Laboratdrio de informdtica Mével: possui 60 notebooks (Windows 10 Home, 1
Processador Intel(R) Core(TM) i3-5005U CPU @ 2.00GHz, 4GB Memdria RAM, 1TB
Disco Rigido).

LEPEP Multifuncional (Artes, Geografia, Histéria, Letras e Administracdo) para 1
realizacdo de aulas diferenciadas, confecgdo ou apresentagdo de trabalhos. Esse
espago possui um quadro branco, um projetor, uma tela branca para projecdo, dez
mesas redondas para trabalhos em grupos, 42 cadeiras estofadas, uma mesa com trés
gavetas, uma bancada fixa com pia, cinco armarios altos com duas portas, trés armarios
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baixos com duas portas, um exaustor, uma mapoteca e dois aparelhos de ar
condicionado.

LEPEP Fisica e Matematica - Equipado com um quadro branco, uma bancada com pias
e torneiras, quatro bancadas com tomadas, 40 banquetas, seis armarios, dois aparelhos
de ar-condicionado, quatro kits da CIDEPE [Unidade Mestra para Fisica Geral] com
experimentos diversos nas areas de mecanica, termodinamica, ondulatdria, dptica,
eletromagnetismo e fisica moderna, quatro geradores de Van der Graaf, quatro fontes
de alimentacgdo chaveadas, dez multimetros, um telescopio.

LEPEP Quimica - Equipado com uma bancada fixa, duas bancadas fixas (com instalagdo
elétrica, pias e saidas de gas), um quadro branco, trés armarios pequenos com trés
gavetas, quatro armadrios pequenos com duas portas, dois armarios grandes com duas
portas, 40 banquetas, duas centrifugas, um evaporador rotatério, dez agitadores
magnéticos, uma balanga analitica, duas balangas semi — analiticas, um banho maria, ,
uma cuba de ultrassom, um espectrofotémetro, uma estufa de secagem e evaporagao,
dois pHmetros, um refrigerador combinado, duas bombas de vacuo, duas capelas de
exaustdo, uma camara escura, e dois ar-condicionados. Sala de Lavagem - equipada
com uma bancada fixa com pia, dois armarios baixos com 2 portas, um deionizador,
uma autoclave digital, uma estufa de secagem e evaporag¢do, um suporte para vidrarias
e um destilador de agua.

6.6.2 Laboratorios do Eixo de Produgdo Alimenticia

Descricao

Qtde.

LEPEP Microbiologia — equipado com um agitador de tubos vortex, um autoclave vertical, um
ar condicionado, dois balanga semi-analitica com capacidade de 500g, um banho-maria com
seis divisdes, um camara de fluxo laminar vertical, um contador de col6nias digital, um
contador de col6nias digital, trés estufa para cultura bacteriolégica, um fornos micro-ondas,
um incubadora para dbo, um micro centrifuga, um microscépio — sistema de video, dois
microscépio bioldgico, um microscopio estereoscépio (lupa), dois refrigerador, um televisdo
acoplada ao microscopio

LEPEP Bromatologia — equipado com um agitador magnético com aquecimento, um agitador
magnético sem aquecimento, um ar condicionado, dois balanga semi-analitica, com
capacidade de 500g, um balancga analitica, com capacidade de 220g, um banho de ultrassom,
um banho metabdlico, um banho-maria pequeno, dois bomba de vacuo, um banho-maria
com seis bocas, um camara de uv comprimento de 365 e 254nm, dois capela para exaustao
de gases, um centrifuga para butirémetros, um centrifuga para tubos falcon de 15 e 50 ml,
um chuveiro e lava-olhos de emergéncia, um crioscépio, um deionizador de agua, trés
dessecador a vacuo, um destilador de agua, um destilador de nitrogénio para analise de
proteina, um digestor em bloco aluminio macro kjedhal, um digestor em bloco aluminio micro
kjedhal, um digestor para fibra bruta, um espectrofotémetro uv-vis, 190-1100nm, dois estufa
de secagem e esterilizagdo, um evaporador rotativo a vacuo, um extrator de soxhlet para seis
amostras, dois forno tipo mufla, um frezer pequeno vertical para amostras, cinco manta de
aquecimento para baldo de 250 ml, cinco manta de aquecimento para baldo de 500 ml, trés
medidor de ph, dois refratbmetro de brix de bancada, trés refratdmetro portatil, um
refrigerador
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LEPEP Tecnologia de Carnes e Derivados — equipado com um ar condicionado, um balanca
digital, um camara fixa frigorifica digital, um congelador horizontal de duas portas, um mesa
de inox, dois moedor de carne boca, um refrigerador de inox duas portas, um serra fita para
carne

LEPEP Tecnologia de Leite e Derivados — equipado com um ar condicionado, um camara
frigorifica, um desnatadeira — 100 I/h, dois fogdo seis bocas alta pressdo, um iogurteira a gas
— 50I, um liras vertical e horizontal para separar queijo e soro, um mesa de inox, um mesa
para enformar queijos, um pasteurizador — 100 |, dois prensa pneumatica para queijo, um
refrigerador, um seladora de potes, um tanque para fabricagcdo de queijo inox — 50 |, um
viscosimetro rotativo analdgico

LEPEP Tecnologia de Frutas e Hortalicas — equipado com um ar condicionado, um
despolpadora de frutas, um espremedor de frutas, um fatiador, ralador multifuncional, dois
fogdo seis bocas alta pressdo, dois liquidificador industrial, dois mesa de inox, um
refrigerador, um refrigerador de inox com 6 portas, um seladora de inox com pedal

LEPEP Cereais e Panificacdo — equipado com um balan¢a capacidade 20 kg, um batedeira
industrial para panificacdo, um batedeira planetdria, um camara de crescimento, um cilindro
para panificagdo, um fogdo quatro bocas de baixa pressdao, um forno elétrico, um forno turbo
industrial, um masseira rapida para panificagdo, um mesa inox, um micro-ondas, um
refrigerador

LEPEP Andlise Sensorial — equipado com um ar condicionado, cinco cabines para analise
sensorial

6.7 Areas de esporte e convivéncia

Descrigdo Quantidade
Academia equipada com equipamentos para realizar exercicios fisicos 1
Centro de convivéncia exclusiva para os alunos, equipada com televisdo, mesas de 1
jogos, sofa, ar condicionado.
Ginasio de esportes com capacidade para 400 pessoas possuindo arquibancadas, 2 1
goleiras, 2 suportes e tabela para basquete, 1 sala de professor, 2 banheiro/vestiario
masculino e 2 banheiro/vestiario feminino.
Sala de musica, equipada com instrumentos musicais e aparelhagem de som. 1
Lancheria terceirizada. 1

6.8 Areas de atendimento ao discente

Descrigao Quantidade
Ambulatério 1
Consultério odontolégico 1
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Consultério médico

Sala de Atendimento psicopedagdgico

Sala da Coordenagdo de Assisténcia Estudantil

Sala da Coordenacdo do Curso: equipada com Gabinete de trabalho do coordenador,
espaco para reunides, microcomputador, mesa com gavetas, cadeira estofada e
armario com chave, impressora, mesa para reunides e cadeiras estofadas.

Direcdo de Ensino: composta de com sala da coordenagdo pedagdgica e sala para a
direcdo e coordenacgdo de ensino

Sala do Nucleo de Ag¢des Inclusivas — NAPNE e NEABI: possuindo material didatico e
especifico para o atendimento especializado ao educando com Necessidades
Educacionais Especiais.

Centro de registros académicos para atendimento da comunidade escolar contendo
mesas, cadeiras, microcomputadores, ar condicionado, arquivo de documentos.

Sala do Setor de Estagios para atendimento aos discentes

Refeitorio amplo com ar condicionado, 20 mesas com cadeiras giratérias e 14
assentos cada, 04 mesas para cadeirantes onde é servido os almogos e lanches aos
alunos, preparados com a supervisdao de uma nutricionista, e possui acomodagdo
para 150 pessoas.
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8 ANEXOS

8.1 Resolugodes

8.1.1 Resolugdo n2 45 de 08 de outubro de 2008 - Aprovacao do Plano do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos da Uned de Santo Augusto.

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUCAGAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE BENTO GONCALVES
DIRECAO-GERAL

Resolugdo n® 045, de 08 de outubro de 2008,

A Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educagdo
Tecnolégica de Bento Gongalves/RS, no ugo das atribuigdes legais que |he
sdo conferidas pela Portaria n® 700/07/MEC, RESOLVE:

APROVAR o Plano do Curso Superfor de Tecnologia em Alimentos
da Uned de Santo Augusto,

Bento Gongalves-RS, 08 de autubro de 2008.

7

\ Prof*. LAUDIA SCHIEDECK SOARES DE SOUZA
\ Piretora-Geral CEFET/BG-RS
Port. 700/07T/MEC
Presidentg do Conselho Diretor
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-1.2 - Resolugdo n? 16/2011 - Autoriza Pré-Reitoria de Ensino realizar adequac&es dos PPC

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA M
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS n'mmmtwmm
Fone/FAX: (55) 3226 1603 n‘ \

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
e ————
RESOLUCXO - AD REFERENDUM N° 16/2011

Autoriza a Pro-Reitoria de Ensino a realizar adequagdes
dos Projetos Pedagégicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuicées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar
os Projetos Pedagoégicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA.

Art. 2° As adequagdes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, néo implicardo em mudangas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pelo Conselho Superior e referem-se aos seguintes itens:

Capa — adequagdo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequagao as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequagéo as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacio as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacao as diretrizes institucionais;

Prética Profissional Integrada - sem altera¢ao do numero de horas;

Estagio Curricular - sem alteracao do niimero de horas;

Trabalho de Concluséo de Curso - sem alteragao do nimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracao do nimero de horas:

Atividades Complementares - sem alteracdo do numero de horas;

Ementario - melhoria da apresentagao e corregdes na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequagdo as
diretrizes institucionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliagao de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéao as diretrizes institucionais;

Instalagbes, Equipamentos, Recursos Tecnolégicos e Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente e Técnico - atualizacao de dados;

Expedicao de Diploma e Certificados - adequaco as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolugio entra em vigor na data de sua publicacéo.

Santa Maria, de abril de 2011.
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA T
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA - o
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS m T5 F msTITuTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 ”:’-F o

E-Mail: gabreitoriaziffarroupilha.edu.br

Homologada pelo Conselho Superior na Reuniao Ordinaria do dia 02 de maio de

2011, Ata n® 03/2011

CONSELHEIROS:

s Motta de Souza

z dos %unha-ﬁo
‘,i(/lari >R s z
; =

o R. de Medeiros

Luiz AM rcellos

Luiz Fernando Ro sta

Adriano Arriel Saquetw

Claudio Adalberto Koller A/C
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-1.3 Resolugcdo n? 47/2011 - Aprova as adequacgdes do PPC do Curso Superior de Tecnologia em

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Alimentos do IFFAR - Campus SA.

MINISTERIO DA EDUCAGAO
ARIA DE EDUCAGAO

SECRETARIA DE PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ®
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA @ @ i
REITORIA -
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS %Eﬁg'ﬁn INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 R
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br ey

\
RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 47/2011

Aprova as Adequacées do Projeto Pedagégico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha - Campus Santo Augusto.

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigoes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma dos anexos a esta
Resolugao, as adequacgées Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —
Campus Santo Augusto.

Art. 2° - Esta Resoluc¢ao entra em vigor na/data de sua publicacao.
(
Santa Maria, 23 de setembro de 2011. \

Carlos

//'

'PORT. MEL‘ 48/2009

|
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINlSTERIO DA EDUCACAO
INS‘ITTUTOFEDERALDEW GMAET'EONOLOGIAFWLNA
REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS ..-msnnnonwm
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br e i

\
RESOLUCAO N° 47 /2011

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 07 de
novembro de 2011, Ata n® 07/2011.

CON%ELHEIRC}S

Carlos e i
/%RES‘ DENTE
el

Unes Motta de Souza _—

Alexan

osta Barzotto

-~ I/\ ) // ) ) -‘

Augusto Striéder Andressa do Cou to Vieira — NC
\ R,

Manane koﬁkigues olz Eva Eunice drigues

5

Crcscén‘é{o 0 Ramagem de Medeiros José Va Silva Gomes
- A &8 ,ﬁ,’ yav

José kﬁ lviLo Saldanha Silveira Sérgio Repato Rossi de Freitas
: C

Lérida Pivoto Pavanelo ;v Delcimat G alves,Borin

Luiz Anton o rcellos

Luiz Fernando a da Costa Adriano Arriel Saquet v '/Z,;"/r«':ﬁ\

Claudio Adalberto Koller- J¢
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-1.4 Memorando n2 35/2012 para o Gabinete da Reitoria solicitando a Resolu¢do Ad Referendum de
aprovacao do PPC de Tecnologia de Alimentos

= o MINISTERIO DA EDUCAGAO
= SECAETARIA DF TEGNOLOGIOA
g E 2 INSTITUTO FEDERAL OE MM
O o <:§( R Esmaralds, 430 - Fakes Mova - Camodi -57110:067 - Sares Mana - AS
9 =3 Fooe/FAX: (55) 3217 0625 Ems: prensino@iffarroupilha.edu.br
_I R —
05
8 2 Memorando n® 350/2012-PRENSINO Santa Maria/R8, 31 de outubro de 2012.
ol Q
{JE“ Da: Pro-Reltoria de Ensino

Para: Gabinete da Rellora

Assunto: Solicitagao de Resolugao Ad Referendun de aprovacio do Projedo Pedagégico
de Curso de Tecnologia de Alimentos

Ao cumprimenta-los, vimos através deste, solicitar Resolugao Ad Referendun para
Wmmm«mmtmmmmmm.ww
Santo Augusto, conforme PPC em anexo.

T«uommammumaemmdomoowuocumno&
MEC, & necessario que as caracteristicas do curso, de acorde com o PPC, sejam
listadas na referida resolugao, conforme sague abaixo

Denominaciio: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Tipo: Curso Superior de Tecnologla

Habilitag@o: Teendlogo em Alimentos

Modalidade: Presencial

Enderego: instituto Federal Farroupitha — Campus Santo Augusto localizado a
Rua Fabio Jodo Andoihe, n* 1100, Bairro Floresta, Santo Augusto/RS.,

Turno de funcionamento: Noturno

Nimero de vagas autorizadas: 40

Carga horarla minima total: 2760 horas

Duragiio do curso: 07 periodos semestrais

Desde |4 agradecemos a compreensdo & colocamo-
quaisquer esclarecimentos.

Atenciosamente

e
——————— S ——
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-1.5 Resolucdo n? 55/2012 - Aprova adequacdes no PPC do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFFAR
- Campus Santo Augusto

MINISTERIO DA EDUCACAO

=08 SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA @
wow NSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
<t g REITORIA
= Z =] Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi — Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Ouwg Fone/FAX: (55) 3226 1603
0=
4 7 = E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
OX g
6 n
||_|_J a RESOLUCAO Ad Referendum N° 55/2012
Q
% Aprova adequacdes no Projeto
O

Pedagogico do Curso de Tecnologia

em Alimentos do Instituto Federal

Farroupilha - Campus Santo Augusto
O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos do Anexo desta Resolucao, as
adequacdoes no Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —
Campus Santo Augusto, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas,
conforme o PPC aprovado:

Denominacgéo: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Tipo: Curso Superior de Tecnologia

Habilitagao: Tecnologo em Alimentos

Modalidade: Presencial

Endereco: Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto
localizado a Rua Fabio Joao Andolhe, n° 1100, Bairro Floresta, Santo
Augusto/RS.

Turno de funcionamento: Noturno

Namero de vagas autorizadas: 40

Carga horiria minima total: 2760 horas

Duracdo do curso: 07 periodos semestrais

Dé-se ciéncia, publique-se e cumpra-se.

" I a s 7 » 1
. P eéé G, i
g 5 i REIT@R/PRO TEMPORE
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-1.6 Resolucdo n? 046/2013 Aprova a convalidagdo dos cursos criados pelo Centro Federal de Educagdo

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ‘

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

N E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
e ———————————
\\
RESOLUCAO N° 046/2013

INSTITUTO FEDERAL

APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacio
Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacdo Tecnolégica
de Bento Goncalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicées legais, com a aprovacao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 1* Reunido Especial do Conselho,

realizada em 20 de junho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a convalidacao dos cursos criados pelo Centro Federal de
Educacao Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Bento Gongalves e pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete,
que continuaram a ser ofertados pelo Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

- Curso Técnico em Informatica, Concomitancia Externa e Subsequente -
Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolugao n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de
Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. & )

@

A
N

\

1
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Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves e
pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete, que continuaram a ser ofertados pelo IFFAR.

80



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

e ——————————— ]
- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em
Informatica, na modalidade PROEJA, autorizado pela Resolugao n° 46/2008 do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser

ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolugao n°032/2008, de 06 de novembro de 2008, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuadria, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Resolugao n® 005/2006, de 04 de fevereiro de 2006, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugdao n® 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal

g & @
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 ~ Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha em face da Lei 11.892/2008, no

Campus Alegrete.

- Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria, Integrado - Campus
Alegrete

Aprovar a convalidagdao do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Portaria n® 166 de 19 de janeiro de 2005, da Escola Agrotécnica
Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do
Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuiria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolucao n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacéo Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucao n® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educagao Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n°® 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.
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- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacio do Curso Técnico em Alimentos, Subsequente,
aprovado pela Resolugao n°® 037/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que
continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, modalidade PROEJA - Campus Jilio de
Castilhos

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Informatica, modalidade
PROEJA, aprovado pela Res. n° 015/2006, de 21 de dezembro de 2006,
constante na Ata n° 28 de 2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao Tecnolégica de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no

Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Secretariado, Subsequente - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Secretariado, Subsequente,
aprovado pela Resolugao N° 006/2006, de 29 de setembro de 2006, constante na
Ata n° 25/2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica
de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos

do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.
- Curso de Licenciatura em Matematica - Campus Jilio de Castilhos
Aprovar a convalidagdao do Curso de Licenciatura em Matematica, aprovado

pela Resolucao 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do

Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Sao Vicente do Sul, que continuou a
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
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ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em
face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Administracao, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Administragao, Integrado, aprovado
pela Resolugao n® 001, de 20 de fevereiro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agropecudria Integrado - Cimpus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolugao n°® 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da
Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico em Alimentos, Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Alimentos, Integrado, aprovado
pela Resolucao n°® 044, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacido do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolucao n°® 042, de 08 de outybro de 2008, do Conselho Diretor
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
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Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

Ao Centro Federal Ao o e e ——————
do Centro Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou
a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagao do Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio,
aprovado pelo Ad Referendum n°® 026, de 24 de julho de 2008, e Resolucio n°
029, de 01 de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso de Licenciatura em Computacio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidag¢dao do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolucao n° 017, de 26 de junho de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongcalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico de Operacées Comerciais, modalidade PROEJA - Campus
Santo Augusto

Aprovar a convalidaciao do Curso Técnico em Operagoes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolugao n® 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educagao e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de
janeiro de 2009. &
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: itoriawiffarro du.br

- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolugao n° 045, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da
Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico em Agricultura, Subsequente —- Campus Sédo Vicente do Sul

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agricultura, Subsequente,
aprovado pela Portaria SEMTEC n° 30, de 21 de marc¢o de 2000, Reconhecido
pela Portaria n° 219, de 11 de novembro de 2003, para o Centro Federal de
Educacéo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no

Campus Sao Vicente do Sul do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

Art. 2° - Revogam-se todas as disposicoes em contrario.

Art. 3° - Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro

hng A

» Projeto Pedagogico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos

86



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

S 2 Y
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Jaubert de Castro Menchik

Qlelidi Yasaadda

Maidi Jahn Karnikowski
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Taindn Massotti de Lima
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gescencno %iegano éamagem Medeiros acco

Darci Roberto Schneid ) / (_
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Ana Rita Kraemer da Fontoura
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Ana Paula da Silveira Ribeiro
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

8.1.7 Resolugdo n? 036/2013 Homologacdo da Resolugido Ad Referendum n2 55/2012

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
NSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

RESOLUCAO N° 036/2013
Homologada pelo Conselho Superior na 1* Reuniio Especial do

dia 20 de junho de 2013, Ata n° 06/2013, que referenda a

Resolucdao Ad Referendum N° 55/2012.

Carla CpmerlatolJardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

A/
% =) \/\ \
Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro Bento Alvenir Dornelles de Lima

WM %—/ o=
Jaubert de Castro Menchik Antonio Candido Silva da Silva
QLO\».‘.L\ M&\Q\(\()w&\' Gy

Maidi Jahn Karnikowski Gatffiel Adolfo Garcia

{l

Tainan Massotti de Lima

WL%%M

Débora Le icia de Andrade iqueira Martins

%Ramag@m Medelro%

% ko
Darci Roberto Schneid Lxege amargo da Costa
g P
Ana fa Kraemer da Fontoura Ana Paula da Silveira Ribeiro
Gt K/
Mg?celo er 52 Francisco Emilio Manteze
c(é &
Del é} ves Borim Gisela Pereira Alves
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-1.8 Portaria n2 575 de 02 de outubro de 2014 Reconhecimento do curso

PORTARIA N* 575 DE 02 de outubro de 2014.

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

A SECRETARIA DE REGULACAO E SUPERVISAO DA EDUCACAO SUPERIOR, no uso da atribuicio que
lIhe confere pelo Decreto n® 7.690, de 2 de margo de 2012, alterado pelo Decreto n? 8.066, de 7 de Agosto de
2013, e tendo em vista o Decreto n® 5.773, de 9 de maio de 2006 e suas alteracoes, a Portaria Normativa n?® 40,
de 12 de dezembro de 2007, republicada em 29 de dezembro de 2010, a Portaria Normativa n? 01, de 25 de
Janeiro de 2013, ambas do Ministério da Educacéo, e considerando o disposto nos processos e-MEC, listados na
planilha anexa,

TECNOLOGIA EM

RESOLVE:

Art. 19 Ficam reconhecidos 0s cursos superiores de graduacao constantes da tabela do Anexo desta
Portaria, ministrados pelas Instituicées de Educacgdo Superior citadas, nos termos do disposto no art. 10, do
Decreto n® 5.773, de 2006.

Paragrafo unico. O reconhecimento a que se refere esta Portaria é valido exclusivamente para o curso
ofertado nos enderecos citados na tabela constante do Anexo desta Portaria.

Art. 2° Nos termos do art. 10, §7°, do Decreto n® 5.773, de 2006, o reconhecimento a que se refere esta
Portaria é valido até o ciclo avaliativo seguinte.

Art. 3?2 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

MARTA WENDEL ABRAMO
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ANEXO (Reconhecimento de Cursos)

- N* vagas
N'| d:l :;9:8':. totals (Mantida Mantenedora E“:"" de funcionamento
anuais e
= 8 % 1 | 201306135 [ENFERMAGEM P }_‘S&iﬁ”&:‘“ UNIVERSIDADE FEDERAL DA |RODOVIA SC 459, KM 2, $/N,
';'(J P 3 Bacharelada) 4 e FRONTEIRA SUL - UFFS RURAL. CHAPECO/SC
S =8 e — -
562 s R L T Seyer——
os 2 | 201306404 ABEILS 100 (cem) . . e "AMARA. 16, LAGOA NOVA,
O=o¢ l DO RIO GRANDE DO |RENOVADO Sparpet
o2 € Bacharelado NORTE JETIVO-ASSUPERO !
> < &)u Jcs VENIDA DR. OSCAR DE
. SRONEGOCIO SNTRO INSTITUICAO UNIVERSITARIA [MOURA LACERDA, 1520,
8 % 3 | 201306747 Lo malégico) e ‘.“Em"" MOURA LACERDA M INDEPENDENCIA ,
= o RIBEIRAO PRETO/SP
S o INRATETURA 8 240 leAcULDADE RUY ABEP - ACADEMIA BAIANA DE o, 1\ eSPIRITO SANTO, 575,
@ 4 | 201306872 Jussanismo (duzentas e [FACLLON ENSINO PESQUISA E PTTUBA, SALNRDORES
(@) Bacharelada) quarenta) EXTENSAO LTDA
o UNIVERSIDADE o VENIDA EDMUNDO
5 | 201306062 [QUIMICA - 30 (rinta) |FEDERAL DA RONTEIRA SUL - Urre " JGAIEVSKL, 1000, RODOVIA
_clet FRONTEIRA SUL ] STADUAL, REALEZA/PR
: INSTITUTO SUMARE DE 3 T
! Atons MARKETING 300 ooy > ‘ane B A A ot e, e JRUA TRES RIOS, 362, BOM
6 | 201308029 frecaciigce (tresentas) |FACULDADE SUMARE Itm.usum SUPERIOR 1SES [t o UL vt
Imsnwm FEDERAL
SESTAO DE DE EDUCAGAO, INSTITUTO FEDERAL DE RUA FRANCISCO CAETANO
7 | 201308472 frumismo 40 (quarenta)|CIENCIA E EDUCACAO CIENCIA E LUMMERTZ, 818, JANUARIA,
ecnolbgico) TECNOLOGIA TECNOLOGIA CATARINENSE BRIOSC
CATARINENSE
o INSTITUTO SUMARE DE RUA GONCALO NUNES, 366,
8 | 201308021 li""“”:f‘l 'fl“ ““;‘;ﬁf FACULDADE SUMARE |EDUCACAO SUPERIOR ISES  JCHACARA CALIFORNIA,
oaciet g LTDA ATUAPE, SAO PAULO/SP
INSTITUTO FEDERAL
s DE EDUCAGAO, INSTITUTO FEDERAL DE RUA FRANCISCO CAETANO
9 | 201306473 s 50 (cinquenta)|CIENCIA E EDUCACAO CIENCIA E LUMMERTZ. 818, JANUARIA,
Licenchatues) TECNOLOGIA TECNOLOGIA CATARINENSE BRIO/SC
CATARINENSE
SESTAO DA ” e
10 | 201306052 [TECNOLOGIA DA | 120 (cento e uNivERSIDADE [CENTRO DE ESTUDOS o Chn e e
i “AO vinte)  JPOSITIVO SUPERIORES POSITIVO LTDA B3 < O A
ecaolégico) BA, AT
ENGENHARIA DE EACULDADE MAX | INSTITUTO DE ENSINO VENIDA NOVE DE
11 | 201306515 |PRODUCAD 80 (oitenta) [ENCLLIADE S SUPERIOR DE INDAATUBA  |DEZEMBRO, 460, JARDIM
Bacharelada) LTDA PEDROSO, INDAIATUBA/SP
: R VENIDA SBRIGADELRO
IMICA < UNIVERSIDADE T oo D
g P . B 86 (oitenta e [ Wi pE |UNIVERSIDADE FEDERAL DO [TROMPOWSKY, S/N, CIDADE
=l e eminin RIO DE JANEIRO UNIVERSITARIA, ILHA DO
Bacher FUNDAO, RIO DE JANEIRO/R)
= SSOCIACAO UNIFICADA .
: . FOTOGRAFIA 30 NIVERSIDADE PAULISTA DE ENSINO KBTIV ARPEAPRID
13 | 20130602 frPOREE) (duzentas e [LHIVEEOE i IASSETTL, 577, VILA
trinta) JETIVO-ASSUPERO HORTOLANDIA, JUNDIAL/SP
" — VENIDA JOAD NAVES DE
SESTAO DA UNIVERSIDADE o e S
14 | 201305742 finFoRMAGAO B0 (oitenta) |FEDERAL DE i g il i oy
Bacharelado) UBERLANDIA RIAN SOONICA,
UBERLANDIAMG
VENIDA PREFEITO
15 | 201306006 [NUTRIGAO 200 |FAcuLDADE CENTRO DE ESTUDOS 111 RTO MOURA, 12632,
Bacharelado) (duzentas) JCIENCIAS DAVIDA  |MILLENIUM LTDA DISTRITO INDUSTRIAL, SETE
LAGOAS/MG
FUNDAGAD [AVENIDA JOSE DE SA
: . FUNDACAO UNIVERSIDADE o s "
EDUCAGAO FISICA UNIVERSIDADE . RSIDY MANICOBA, SN, CAMPUS
16 | 201305770 Ly o enciatura) 40 (quarentalleg neRAL DO VALE ErANCiSey) VALEDOSAO JuNIVERSITARIO, CENTRO,
SAO FRANCISCO RANCISC PETROLINA/PE
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ANEXO (Reconhecimento de Cursos)

. N* vagas
u O N.de] R I Endereco de funcionamento)
= o) 7 lem| e-MEC n* totals Mantida Mantenedora p
> = 3 anuals urso
<=3 RUA PROFESSOR PEDRO
8 g b 17 | 201306082 [BIOMEDICINA 120 (cento e JUNIVERSIDADE [CENTRO DE ESTUDOS e e NS R
Q=g Bacharelada) vinte)  JPOSITIVO SUPERIORES POSITIVO LTDA. [ v " 00,
e) 3:' % SURITIBA/PR
Z SESTAO DE - R
O (3 18 | 201300108 [RECURSOS 200  |FacuLbape ssamc %:{:&#&'}7\%}2"" DE  lrua JosE PAULINO, 1345,
w2 HUMANOS (duzentas) JCAMPINAS BT CRrMe CiDA "ENTRO, CAMPINAS/SP
- o) ecaolbgico) y
% 19 | 201307134 fP1RETO 100 (cem) |FACULDADE SOCIEDADE UNIVERSITARIA |20 508. 22 FUESIDENTE
S Bacharelado) ) | EDENTOR |rEpENTOR ITAPERUNARJ
e V. DL ADONIRO LADEIRA,
RECURSOS PANTRD SOCIEDADE PADRE - KN 5.5 ViA
20 | 201305736 NS 100 (cem) JUNIVERSITARIO [ANGHIETA DE ENSING LToA ANHANGOERA. VL. NOVA
0s PADRE ANCHIETA b UNDIAINGPOLIS,
ecnolgico) UNDIALSP
i . INSTITUTO DE ENSINO VENIDA NOVE DE
21 | 201306517 80 (oitenta) f,tﬁ;cw‘ \DEMAX  ISUPERIOR DE INDAIATUBA | DEZEMBRO, 460, JARDIM
LTDA PEDROSO, INDAIATUBA/SP
INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO INSTITUTO FEDERAL DE FABIO JOAD ANDOLHE, 1100,
22 | 201305785 40 (quarenta)|CIENCIA E EDUCACAO, CIENCIA E FLORESTA, SANTO
TECNOLOGIA ECNOLOGIA FARROUPILEA JAUGUSTORS
FARROUPILHA
o INSTITUTO SUMARE DE RUA CORONEL LUIS
23 | 201308036 |FacuLDADE SUMARE |EDUCACAO SUPERIOR ISES  |BARROSO, 566, SANTO
(Lrezentas) =
LTDA MARO, SAO PAULOSSP
P SOCIEDADE DE ENSINO PRACA BALDUINO DA SILVA
24 | 201305712 (Gusontas) [FACULDADE ALIANGA [SUPERIOR ALIANCA S/S LTDA C. . §30, CENTRO,
urow . ME ITABERALGO
s FUNDACAO UNIVERSIDADE  |RUA VEREADOR ALBERTO
25 | 201305852 fpUBLICAS 50 (cinquenta)] e .« |FEDERAL DO PAMPA - BENVENUTO, 3200, PASSO,
FEDERAL DO PAMPA -
Bacharelada) ity UNIPAMPA SAO BORJARS

Portaria of 575, de 02 de outubro de 2014
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-1.9 Resolugdo n2 165 de 28 de novembro de 2014 Aprova o ajuste curricular do PPC do Curso Superior

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

de Tecnologia em Alimentos do IFFAR - Campus SA.

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUCAO CONSUP N° 405 /2014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014,

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do
Campus Santo Augusto, do Instituto Federal de
Educacio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagso, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicbes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagio do Conselho Superior, nos termos da
Ata n°® 006/2014, da 4* Reunio Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesta Resolugéo, o ajuste curricular
do Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santo Augusto, do
Instituto Federal de Educago, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes
caracteristicas, conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Tecnologia em Alimentos

Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgso Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Autorizado pela Resolugdo n° 045, do Conselho Diretor, CEFET - Bento
Gongalves, de 08 de outubro de 2008, Aprovada a convalidag&o para oferta de curso pelo Instituto Federal

Farroupilha, pela Resolugéo n® 46, do Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horiria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

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

Tempo maximo para Integralizagio Curricular: 10 semestres (5 anos)
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Santo Augusto. Rua Fabio Jodo Andolhe, 1100 — Bairro Floresta, Santo
Augusto, RS.
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE UCA(;AO. CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Matriz Curricular
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO. CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Disciplinas do Nucleo Articulador
| Disciplinas do Nicleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Estégio Curricular
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Art. 2° - O Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santo Augusto,
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta Resolugdo, sera
oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolug#o entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.

CONSELHEIROS:
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-1.10 Portaria n2 658 de setembro de 2018 - Renovacao do reconhecimento do Curso

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

PORTARIA N° 658, DE 28 de setembro de 2018.

O SECRETARIO DE REGULAGAO E SUPERVISAO DA EDUCAGAO SUPERIOR, no uso da atribuigéo que lhe
confere o Decreto n° 9.005, de 14 de margo de 2017, e tendo em vista o Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro
de 2017, e as Portarias Normativas n° 20 e n° 23, de 21 de dezembro de 2017, do Ministério da Educagao, e
considerando o disposto nos processos e-MEC listados na planilha anexa, resolve:

Art. 12 Fica renovado o reconhecimento dos cursos superiores de graduagao constantes da tabela do Anexo
desta Portaria, ministrados pelas Institui¢oes de Educagao Superior citadas, nos termos do disposto no art. 10,
do Decreto n? 9.235/2017.

Paragrafo unico. A renovagao de reconhecimento a que se refere esta Portaria é vélida exclusivamente para o
curso ministrado no endereco citado na tabela constante do Anexo desta Portaria.

Art. 22 A renovagao de reconhecimento a que se refere esta Portaria é valida até o ciclo avaliativo seguinte.

Art. 32 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

SILVIO JOSE CECCHI
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

ANEXO (Renovagao de Reconhecimento de Cursos)

% 5 N° vagas .
N.° de Reglstmo CilTso totais IES (Codigo) Mahteiicdoia Endereco de funcionamento
ordem| e-MEC n i do curso
anuais
SOCIEDADE DE ENSINO 2
< FACULDADE DO RUA DR. CARVALHO DE SA,
1 | 201710096 [ACMINISTRAGAO 100 (cem) |NORDESTE DA SUPERIOR DO NORDESTE o\ "cpNTRO, CORONEL
(Bacharelado) BAHIA (14975) DA BAHIA LTDA - ME (CNPJ: JOAO SA/BA
07999769000104)
UNIME - UNIAO ,
250 METROPOLITANA PARA O |AVENIDA JOSE SOARES
5 | 201503471 [ENFERMAGEM (duzentas e [FACULDADE DO SUL |DESENVOLVIMENTO DA [PINHEIRO, 1600, - ATE 881 -
(Bacharelado) ciaioney |(2940 EDUCACAO E CULTURA LADO IMPAR, CENTRO,
q LTDA. (CNPJ: ITABUNA/BA
02959800000160)
ENGENHARIA DE FACULDADE g(E:EEgFU_CIi}\éfc? E;EE?AENT AVENTDA IUNED
3 [201610970 |52 011icA0 (Bachareladoy| 80 (Oitenta) [EMPRESARIALDE {0y e S oNpy,  [BORNHAUSEN, 2045, E,
CHAPECO (2766) b1 Braonob0iED PALMITAL, CHAPECO/SC
FACULDADE _ SOCIEDADE DE ENSINO RUA VENANCIO BORGES DO
4 | 201504082 [FISIOTERAPIA 100 (cem) |ESTACIO DE SADE  |SUPERIOR ESTACIO DE SA  [NASCIMENTO, 377, JARDIM
(Bacharelado) CAMPO GRANDE LTDA (CNPJ: TV MORENA, CAMPO
(862) 34075739000184) GRANDE/MS
110 (cento o |Faculdade Integral  JADTALEM EDUCACIONAL  [RUA VETERINARIO BUGYJA
5 | 201503408 |MEDICINA (Bacharelado) doy)  [Piferencial Wyden  |DO BRASIL S/A (CNEJ: BRITO, 1354, , HORTO
(1734) 03681572000171) FLORESTAL, TERESINA/PI
ENGENHARIA CIVIL N o et EDUCACAO SUPERIOR | RUAJEQUITIBA, 401,
6 |201610865 [ o o) (duzentas e [PITAGORAS DE SOCIEDADE LTDA (CNpj:  |UNIDADE SEDE, HORTO,
cinquenta) |[[PATINGA (2271) e—— IPATINGA/MG
. PITAGORAS - SISTEMADE ~ |AVENIDA DANIEL DE LA
; 200 : . |EDUCACAO SUPERIOR TOUCHE, 23, COHAJAP -
7 | 201503506 |FARMACIA (Bacharelado) | 4y ;entas) EEFII;G(EI);{%S) DESAO |50 CIEDADE LTDA (CNPJ: JARDIM BURITI II, OLHO
03239470000109) D'AGUA, SAO LUIS/MA
FACULDADE AVENIDA JUSCELINO
s | 201611373 [FPUCAGAO Fisica 100 (com) |PITAGORAS DE Eggg{f‘& g&ﬂ%ﬁ%ﬁ;’m KUBITSCHEK, 3000, BR 101
(Licenciatura) TEIXEIRA DE 38733643000140) J- |km 879,4, BELA VISTA,
FREITAS (2437) TEIXEIRA DE FREITAS/BA
A PITAGORAS EDITORA E DISTRIBUIDORA [urcpve Yoo
9 | 201504211 |FARMACIA (Bacharelado) | 80 (oitenta) EDUCACIONAL S/A (CNPJ: » 2000
UNIDADE B0 B000140, LAGOA FUNDA,
GUARAPARI (2576) GUARAPARI/ES
ENGENHARIA DE 50 FACLIDADE INSTITUTO N'S DA GLORIA |RUA MONTE ELISIO, S/N,
10 201616489 |pp 011G A0 (Bacharelado)| (cinquenta) |SALESIANAMARIA Y o\pr: 99694775000106) | VISCONDE DE ARAUJO,
¢ q AUXILIADORA (1682) C MACAE/R]
. . FACULDADE SANTA |ASSOCIACAO SANTA
11 |201610813 %Ecgfé‘:tsuﬂ)owmms 80 (oitenta) [MARCELINA MURIAE [MARCELINA (CNPJ: EIE‘AN?F%SNI\%EA%SI\%N 2,40,
- FASM (435) 60742855000110) '
FACULDADE SANTA |ASSOCIACAO EDUCACIONAL[RODOVIA PR-317, 298,
12 | 201504088 ﬁ;‘; Eﬁ:ﬂ‘gggf)M 17;’6&3‘;;’ ©|MARIA DA GLORIA  |SAO JOSE (CNPJ: CAMPUS CATUA{, PARQUE
(1850) 80898448000103) INDUSTRIAL, MARINGA/PR
ASSOCIACAO DE PAIS E '
13 | 201503633 [ENFERMAGEM 100 (cem) |FACULDADE SANTA |AMIGOS DOS AVENIDA CASEMIRO JUNIOR,
(Bacharelado) TEREZINHA (1115) |EXCEPCIONAIS DE S LUIZ |12, ANIL, SAO LUIS/MA
(CNPJ: 06048565000125)
~‘ FACULDADES ASSOCIACAO RANIERIDE  |RUA RODOLFINA DIAS
12 | 201616404 [FPUCAGAO Fisica 120/(Conto 6 frior s o a s EDUCACAO E CULTURA DOMINGUES, 11, QUINTA
(Licenciatura) vinte)  |pA 1RU (1002) LTDA (CNPJ: RANIERI, JARDIM FERRAZ,
59998849000149) BAURU/SP
AVENIDA MARECHAL
< UNIAO BRASILEIRA DE CANDIDO MARIANO DA
ADMINISTRAGAO Faculdade UNIRB - .
15 | 201710204 s O do) 100 (cem) |\ pscaU (5362) EDUCACAO LTDA - ME (CNPJ:|SILVA RONDON, , UNIRB

07488169000181)

ARACA]JU, JABOTIANA,
ARACAJU/SE
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% 5 N° vagas .
N.° de Reglstmo CilTso totais IES (Codigo) Mahteiicdoia Endereco de funcionamento
ordem| e-MEC n i do curso
anuais
55 FACULDADE ASSOCIACAO DE EDUCACAO, i
16 201503703 fgzﬁ?xggﬁlﬂ (cinquenta e (WENCESLAU BRAZ |SAUDE E CULTURA - AESC ?(\SI(ISZI\(ISIIE:)I:AI‘TCREC)S/-}'};;\OU%A\;I;\IAG
cinco) (510) (CNPJ: 21033980000107) ! ’ J
FUNDAGAO
ENFERMAGEM % UNIVERSIDADE FUNDACAQ UNIVERSIDADE BR 364, KM 9,5, ZONA RURAL,
17 201503872 30 (trinta) FEDERAL DE RONDONIA
(Bacharelado) FEDERAL DE (CNPJ: 04418943000190) S/N, PORTO VELHO/RO
RONDONIA (699) J:
b Do ZeDERAL IINSTITUTO FEDERAL DE
SISTEMAS ELETRICOS CIENCIA EC 4 EDUCACAO, CIENCIA E AVENIDA DAS ALAGOAS, S/N,
18 1201616978 (Tecnolégico) 70 (setenta) TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE ALAGOAS - |, PALMEIRA DE FORA,
gt LAGOAS - FAL IF/AL (CNP]J: PALMEIRA DOS INDIOS/AL
(3160) 10825373000155)
INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCAGCAO
P y - v INSTITUTO FEDERAL DE RUA PROFESSORA ZULMIRA
19 | 201616584 |CONSTRUGAODE 2 (vintoie; JCENCIAE MATO GROSSO (CNPJ: CANAVARROS, 95, , CENTRO,
EDIFICIOS (Tecnolégico) cinco) TECNOLOGIA DE 10784782000150) CUIABA/MT
MATO GROSSO -
IFMT (3164)
INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCAGAO,
- INSTITUTO FEDERAL DE RUA PROFESSORA ZULMIRA
20 201616828 CONTR,O]TE DE OBRAS . 50 CIENCIA E MATO GROSSO (CNP]J: CANAVARROS, 95, , CENTRO,
(Tecnoldgico) (cinquenta) [TECNOLOGIA DE 10784782000150) CUIABA/MT
MATO GROSSO -
IFMT (3164)
INSTITUTO FEDERAL |INSTITUTO FEDERAL DE
: DE EDUCAGAO, EDUCACAO, CIENCIAE
21 201616581 (S,II,:;FI];:;\]%A.SCE)LETRICOS 80 (oitenta) |CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO ISXI[\AIIII)\I%I;ERCS)X(I)CII’Z:IIJT(;/GSiSV 7
gt TECNOLOGIA DE PAULO (CNP]J: ’
SAO PAULO (1810) 10882594000165)
Instituto Federal de  |INSTITUTO FEDERAL DE
22 201616894 MECATRONICA 70 (setenta) Educagao, Ciénciae |EDUCACAO, CIENCIA E gggfn%};ﬁg DEMAILO;
INDUSTRIAL (Tecnolégico), Tecnologia do Ceara |TECNOLOGIA DO CEARA FOR’1’“ ALEZA JCE !
(1807) (CNPJ: 10744098000145)
g\]]zsggly (;FAO ?E:)DE INSTITUTO FEDERAL DE )
CIENCIAS BIOLOGICAS CIENCIA EC ! EDUCACAO CIENCIAE FAZENDA CAIXA D'AGUA,
23 201616730 40 (quarenta) TECNOLOGIA DO ESPIRITO |S/N, DISTRITO DE RIVE,
(Bacharelado) TECNOLOGIADO
ESPIRITO SANTO SANTO (CNPJ: ALEGRE/ES
(1808) 10838653000106)
INSTITUTO FEDERAL |INSTITUTO FEDERAL DE
. - DE EDUCAGAO EDUCACAO, CIENCIA E BR 230, KM 319, S/N, ANTIGA
CIENCIAS BIOLOGICAS 7 4 2 FAZENDA PARAISO, ZONA
24 201616755 | . P 40 (quarenta)|{CIENCIA E TECNOLOGIA DO -
(Licenciatura) RURAL, SAO RAIMUNDO DAS
TECNOLOGIA DO MARANHAO (CNPJ: MANGABEIRAS/MA
MARANHAO (600) 10735145000194)
. T EDETAL [ISTITUTO FEDRRALDF  [romowva st k2
CIENCIAS BIOLOGICAS - GAO, 2 GLEBA BURITI DO PARAISO,
25 201616607 | ;. G 40 (quarenta)|CIENCIA E TECNOLOGIA DO
(Licenciatura) S/N, ZONA RURAL, POVOADO
TECNOLOGIA DO MARANHAO (CNPJ: LAMEGO, CAXIAS/MA
MARANHAO (600) 10735145000194) ?
INSTITUTO FEDERAL JINSTITUTO FEDERAL DE
CONSTRUCAO DE DEA EDUCAGAO, EDUCACAO, CIENCIAE RODOVIA BR-316, SN,
26 201617006 EDIFICIOS (Tecnoldgico) 40 (quarenta)|{CIENCIA E TECNOLOGIA DO CENTRO, SANTA INES/MA
gt TECNOLOGIA DO MARANHAO (CNPJ: g
MARANHAO (600) 10735145000194)
INSTITUTO FEDERAL, INSTITUTO FEDERAL DE
DE_SDUCAGAC: EDUCACAO, CIENCIA E RODOVIA
27 201616718 ENGENHARIA DE 36 (trinta e |CIENCIA E TECNOLOGiA DO NORTE DE SALINAS/TAIOBEIRAS, KM 02,
ALIMENTOS (Bacharelado), seis) TECNOLOGIA DO S/N, , FAZENDA VARGINHA,
MINAS GERAIS (CNP]J:
NORTE DE MINAS 10727655000110) SALINAS/MG
GERAIS (3188)
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% 5 N° vagas .
N.° de Reglstmo CilTso totais IES (Codigo) Mahteiicdoia Endereco de funcionamento
ordem| e-MEC n P do curso
anuais
SISTEMAS DE })I\}IZSE]IJTL‘]-?:C%%DE INSTITUTO FEDERAL DE
= . - ¥ EDUCACAO,CIENCIA E AV. ALMIRANTE BARROSO,
28 | 201616704 TELECQMUNICACOES 30 (trinta) |CIENCIAE TECNOLOGIA DO PARA 1155, , MARCO, BELEM/PA
(Tecnoldgico) TECNOLOGIA DO (CNPJ: 10763998000130)
PARA (1813) i
. ;%SEBTI}]g:Cg%DE INSTITUTO FEDERAL DE
29 | 201616610 INFORMATICA 35 (trinta e CIENCIA E ! EDUCACAO, CIENCIA E AV. PEDRO FREITAS , 1020, ,
(Licenciatura) cinco) TECNOLOGIA DO PIAUI SAO PEDRO, TERESINA/PI
TECNOLOGIADO (CNPJ: 10806496000149)
PIAUI (1820) J:
, g\]gs;g: (;FAO ?E:)DE INSTITUTO FEDERAL DE
ANALISE E CIENCIA EC ! EDUCACAO, CIENCIA E BR 405, KM’154, S/N, S/N,
30 201616653 [DESENVOLVIMENTO DE |40 (quarenta) TECNOLOGIA DO RIO TECNOLOGIA DO RIO CHICO CAJA, PAU DOS
SISTEMAS (Tecnol6gico) GRANDE DO NORTE (CNPJ: |JFERROS/RN
GRANDE DO NORTE
10877412000168)
(1082)
i)h]IESEII)T[liJ gfc?éDE INSTITUTO FEDERAL DE
CONSTRUCAO DE CIENCIA E ! EDUCACAO, CIENCIA E AVENIDA SENADOR
31 201616696 EDIFiCIOSC(Tecnolé ico) 80 (oitenta) TECNOLOGIA DO RIO TECNOLOGIA DO RIO SALGADO FILHO, 1559, ,
gt GRANDE DO NORTE (CNPJ: |TIROL, NATAL/RN
GRANDE DO NORTE
10877412000168)
(1082)
;%SEBTI}J(?ECEEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE
INFORMATICA CIENCIA E ' EDUCACAO, CIENCIA E RUA BRUSQUE, §/N, , CJ STA
32 |201616975 |, 3 40 (quarenta) TECNOLOGIA DO RIO CATARINA, POTENGI,
(Licenciatura) TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO NORTE (CNPJ: |NATAL/RN
GRANDE DO NORTE
10877412000168)
(1082)
i)I\]IESEBTI}J (;FA? ?E:)DE INSTITUTO FEDERAL DE
SISTEMAS PARA CIENCIA EC ! EDUCACAO, CIENCIA E RUA MANOEL LOPES FILHO,
33 | 201616573 INTERNET (Tecnoldgico) 40 (quarenta) TECNOLOGIA DO RIO TECNOLOGIA DO RIO 773, VALFREDO GALVAO,
gt GRANDE DO NORTE (CNPJ: JCURRAIS NOVOS/RN
GRANDE DO NORTE
10877412000168)
(1082)
) g\]]zSE)TI}J (;F:CI;;]E:)DE INSTITUTO FEDERAL DE
ANALISE E 50 CIENCIA E ! EDUCACAO, CIENCIA E RUA ENG. ALFREDO HUCH,
34 201616868 [DESENVOLVIMENTO DE (cinquenta) [TECNOLOGIA DO RIO TECNOLOGIA DO RIO 475, , CENTRO, RIO
SISTEMAS (Tecnolégico) q GRANDE DO SUL (CNPJ: GRANDE/RS
GRANDE DO SUL
10637926000146)
(601)
INSTITUTO FEDERAL
) DE EDUCAGAO, Ao IR LI |HOTOVIATE:, 195, KAF2S,
35 201616699 CIENCIAS AGRICOLAS 30 (trinta) CIENCIAE TECNOLOGiA DO RIO INTERIOR, SERTAO/RS
(Licenciatura) TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO SUL (CNPJ: RODOVIARS , 135, KM 25,
GRANDE DO SUL 10637926000146) INTERIOR, SERTAO/RS
(601)
INSTITUTO FEDERAL RAI
DE EDUCAGAO ;%?é?é;g F(I;:I[I)EIIE\I CIA gE FABIO JOAO ANDOLHE, 1100,
36 | 201509445 |ALIMENTOS (Tecnoldgico)| 30 (trinta) |CIENCIAE Z , FLORESTA, SANTO
TECNOLOGIA FARROUPILHA
TECNOLOGIA (CNPJ: 10662072000158) AUGUSTO/RS
FARROUPILHA (4098) 4
RAL RUA OTAVIANO MENDES,
%S;BTI?CT: ?E:)DE INSTITUTO FEDERAL DE 355, INSTITUTO FEDERAL DE
37 201616911 |FISICA (Licenciatura) 35 (trinta e CIENCIA EC EDUCACAO, CIENCIA E EDUCAGCAO, CIENCIAE
cinco) TECNOLOGIA TECNOLOGIA FARROUPILHA I TECNOLOGIA FARROUPILHA
FARROUPILHA (4098) (CNPJ: 10662072000158) - CAMPUS SAO BORJA,
BETTIN, SAO BORJA/RS
ouversiage (oo B S
38 1201611316 |COMPUTAGAO 80 (oitenta) JANHANGUERA DE o ' !
(Bacharelado) SAO PAULO (457) PARTICIPACOES S/A (CNP]J: JCAMPESTRE, SANTO

04310392000146)

ANDRE/SP
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% 5 N° vagas .
N.° de Reglstmo CilTso totais IES (Codigo) Mahteiicdoia Endereco de funcionamento
ordem| e-MEC n i do curso
anuais
RUA PAULO MALSCHITZKI,
, ; UNIVERSIDADE DA |FUNDACAO EDUCACIONAL |10, CAMPUS JOINVILLE -
39 | 201605283 %Egﬁ’:fug)ommms 4‘%3“*3:{;’;“ REGIAO DE DA REGIAO DE JOINVILLE  |BOM RETIRO, CAMPUS
q JOINVILLE (81) (CNPJ: 84714682000194)  |UNIVERSITARIO - ZONA
INDUSTRIAL, JOINVILLE/SC
RUA NORBERTO EDUARDO
T — 55 UNIVERSIDADE DA |FUNDACAO EDUCACIONAL |WEIHERMANN, 230,
40 |201605205 [ ) - P00 (cinquenta e [REGIAO DE DA REGIAO DE JOINVILLE ~ |CAMPUS SAO BENTO DO SUL,
cinco)  |JOINVILLE (81) (CNPJ: 84714682000194) COLONIAL, SA0 BENTO DO
SUL/SC
RUA PAULO MALSCHITZKI,
UNIVERSIDADE DA |FUNDACAO EDUCACIONAL |10, CAMPUS JOINVILLE -
41 [201605284 [ > <0050 108 (conto e [ReGIA0 D DA REGIAO DE JOINVILLE  |BOM RETIRO, CAMPUS
JOINVILLE (81) (CNPJ: 84714682000194)  |UNIVERSITARIO - ZONA
INDUSTRIAL, JOINVILLE/SC
GESTAO DE UNIVERSIDADE DE _|FUNDACAO UNIVERSIDADE [CAMPUS UNIVERSITARIO
42 | 201509774 |AGRONEGOCIOS 80 (oitenta) |oo s o1 ia (29 DE BRASILIA (CNPJ: DARCY RIBEIRO, S/N, , ASA
(Bacharelado) 00038174000143) NORTE, BRASILIA/DF
vmor . [0 e (18 NG LD
43 [ 201504200 [FARMACIA (Bacharelado) | 100 (cem) foyvryc' P 'air (13 |DE CAXIAS DO SUL (CNPJ:  fpprecoe B i O
88648761000103) -
SUL/RS
12 | 201503424 |FISIOTERAPIA 140 (cento e [UNIVERSIDADE DE ~ |[FUNDACAO DOM AGUIRRE S%ngzlhsdf;%fﬁvﬁggg'
(Bacharelado) quarenta) |SOROCABA (150) (CNPJ: 71487094000113) H 2
ELDORADO, SOROCABA/SP
AV. NENE SABINO, 1801,
SOCIEDADE EDUCACIONAL |SANTA MARTA., 1.801,
45 | 201504213 |MEDICINA (Bacharelado) 120‘;;?:;” ggég%il%‘gf DE  |UBERABENSE (CNPJ: CAMPUS UNIVERSITARIO II,
25452301000187) UNIVERSITARIO,
UBERABA/MG
FUNDACAO UNIVERSIDADE |LINHA ESQUINA
16 | 201600117 |ACRONOMIA 40 (quarenta) gg;‘%f?é[)sﬁﬁgo DO OESTE DE SANTA DERRUBADA, S/N, SAO JOSE
(Bacharelado) q CATanA (6 CATARINA (CNPJ: DO CEDRO, SAO JOSE DO
84592369000120) CEDRO/SC
150 (cento ¢ |UNIVERSIDADE DO IF)%NO%’;(;%OD;II\;I;’NE?:IDAD E lrua GETULIO VARGAS, 2125,
47 | 201600158 [DIREITO (Bacharelado) , tn |OESTEDESANTA, [y cr oy , FLOR DA SERRA,
cinquenta) 10 ATARINA (82) J: JOAGABA/SC
84592369000120)
FUNDACAO UNIVERSIDADE
15 | 201600108 [EDUCAGAO Fisica 45 (quarenta| NIVERSIDADE DO |50 0ESTE DE SANTA RUA OIAPOC, 211, AGOSTINI,
(Licenciatura) ednco) |oyrinva 82) CATARINA (CNPJ: SAO MIGUEL DO OESTE/SC
84592369000120)
PSICOLOGIA 5o |vN1VERsIDADE Do [FONDACAS URINERSIDADE |pua GETULIO VARGAS, 2125,
49 | 201600153 ’ OESTE DE SANTA , FLOR DA SERRA,
(Bacharelado) (cinquenta) CATARINA (82) CATARINA (CNPJ: JOACABA/SC
84592369000120)
ASSOCIACAO PRUDENTINA |RUA JOSE BONGIOVANI, 700
220  |UNIVERSIDADE DO R e L
DE EDUCACAO E CULTURA |CAMPUS UNIVERSITARIO,
50 | 201504167 |MEDICINA (Bacharelado) (duvz;r:;a)s e (OZF;SI”)FE PAULISTA | \pec (oNpy. CIDADE VRS AHIA,
44860740000173) PRESIDENTE PRUDENTE/SP

Portaria n? 658, de 28 de setembro de 2018
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-1.11 Resolugdo Consup n2 058/2017 Aprova ajuste do Perfil Profissional do Egresso e a atualizacdo do

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

PPC do Curso.

3N
:

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 058/2017, DE 22 DE AGOSTO DE 2017

Aprova o ajuste do Perfil Profissional do Egresso e a
atualizagdo do Projeto Pedagodgico do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos — Campus Santo Augusto
do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, considerando as disposi¢cdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n°® 23241.000427/2017-27,
com a aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n° 030/2017/CEE; e do
CONSUP, nos termos da Ata n® 006/2017, da 32 Reunido Ordinaria do CONSUP, realizada em 22 de agosto
de 2017,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR o ajuste do Perfil Profissional do Egresso no Projeto Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos — Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, nos seguintes termos:

Organizacgao didatico-pedagodgica
Perfil do Egresso:

O Tecndlogo em Alimentos planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao
beneficiamento, industrializagdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de produgédo e
industrializacéo de alimentos. Supervisiona as vérias fases dos processos de industrializagcdo e desenvolvimento de
alimentos. Realiza analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicolégica e
ambiental na produgdo de alimentos. Coordena programas de conservagdoe controle de qualidade de alimentos.
Gerencia a manutencédo de equipamentos na industria de processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e
executa processos de otimizagdo na producdo e industrializacdo de alimentos. Desenvolve novos produtos e
pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econémica e processamento de alimentos.
Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formacéo.

Art. 2° Aprovar, nos termos e na forma constantes do anexo, a atualizacdo do Projeto
Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — Campus Santo Augusto do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 3° Esta Resolugdo entra em vigor nesta data.

Santa Maria, 22 de agosto de 2017.

CARLA CQMERLATO JARDIM
PRESIDENTE

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova — Camobi — CEP 97110-767 — Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
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RESOLUCAD CONSUPSIFFAR N OE §/ 30IT - COMSUP {11.00.00.44.18.02)

H” & Protocoie: HAD PROTOCOLA DD
Sants Maria-RS, 22 da derembrs da 20232,

Fprowi o Apuvle Dureuer no Propfc: Pdapog o
d Cumio Supsrier de  Teemologia e Alemanioa
do Imililuls Federa &a Bducacls, Odecia &
Temologu Fermupha [IFFarl Compos Sankbs
Bupudo.

A PEESIMENTE D0 CDNSELHD SUFERIOR DO INSTITUTD FEDERAL DE

EIH.H'.H,']EL-E‘H:I.!E'I’E]III.I}EII FARRCHUPILHA, tendo emi wista o daposto no Deoreto
Presidencial de 29 de janeira de 2021, publizado na Didrio Oficial da WniSa de 18 de fewvereino

de 2021, em confoemidade com o art. 99 o do Estatwio da IFFE, no wso da atribelcdo que The
confere o art. 14, X, da Resolugio Consup N2 4, de 26 de abrl de 2019 [Regulamento do
Conselho Supsrior] €, de aooda oom os Jutos da Processo Eletrdnico N9 230741 000427200 7-
I7, com aperowacdo da Cimaea Especilizada de Ensino - CEE, por meio do Parecer CEE M@
0532022, na 5¢ Rewnido Extraordindria do Consedha Supssior - Consup, realizada em 16 de
desembro de 20232, resolve:

Art. 1® APFROVAR, mos bemmas ¢ na forma constandes mo anesD, o Ajuste
Curricular no Projetn Pedagdgico do Curso Superior de Teonologia em Alimentos do incbituto
Federal de Educardo, Ciénca e Tecmalogia Fasroupd ha [IFFar), Compes Sanin Sugusta.

&t 28 A publicacda do Prajeto Pedagdgioo da Curso Superkar de Tecnol ogla em
#limentos do IFFar, Campus Santo Augusto, mnd sibe etitucionad, serd providencia da pela Prd-
Restoria de Ensing | Prossn).

#Agt. 3F Esta resplugdo enira m sigor em 29 de dezembro die 20232

£ il d- o R R e SRR Okl 1ol
FRTRICIA ALESSANCEA MEMNECALITT METI CONLCHT
AITTOR

Precamso Ansccimdec TR GO T/ 200 F-27

P warifear & S bETHERag e il S5 esls SiTlre &
hitpssf Feig. ifarroupilha.edwbr f public/ docamantos findex. jip Slorsands seu nossens: 58,
ano: 2022, ipo: RESOLUCAD CONSUP FIFFAR, data da amiseio: 2371373023 o o oidigs da
varlaghs: ciiSaagidd
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-2 Regulamento de Estagio

ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO DO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Santo Augusto - RS, 2022

103
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CAPITULO |
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 instituicdes de educacgao superior, de educacao profissional, de ensino médio, da educacdo
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagdo de jovens e
adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n® 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizacdo, realizacdo, supervisdo e avaliacdo do Estagio
Curricular Supervisionado previsto para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, seguindo
orientacbes da Resolucio CONSUP n®10 de 2016 e IN 05/2016.

Art. 32 - A realizacdo do estagio curricular supervisionado tem como objetivos:

| - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos e conhecer as relagdes sociais
gue se estabelecem no mundo produtivo;

Il - ser complementacdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteudos e contextos;
lll - propiciar a adaptagdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de conteldos, 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
geragdes de profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdao, métodos e processos
inovadores, novas tecnologias e metodologias alternativas;

VI - promover a integragdo da instituicdo com a comunidade;

VII - proporcionar ao aluno vivéncia com as atividades desenvolvidas por instituicdes 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¢des necessarias ao estudo e solu¢des 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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DAS INSTITUIGOES CAMPO DE ESTAGIO

Art. 42 — O Estagio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser
realizado em:

I - Empresas de servico de alimentacao ou industrias de alimentos com atuacdo nacional ou internacional;
I - Orgdos publicos e privados com atuacdo nos setores alimenticios e ambiental, com atuagdo nacional
ou internacional;

Il - Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a producdo alimenticia.

§ 12 - Cabe ao Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, por meio da Diretoria/Coordenacdo de
Extensdo e Coordenacdo de Curso, prever e organizar os meios necessdrios a obtencdo e ao
desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da drea de interesse de realizacdo de estdgio sera de
responsabilidade do educando, desde que as atividades a serem desenvolvidas no estagio tenham relacao
Com O curso.

§ 32— Para iniciar as atividades de estagio é obrigatdria a retirada da documentacdo especifica (anexos |,
I, IV, V, VIl), pelo estudante, na Diretoria/Coordenacio de Extens3o.

CAPITULO 1lI

DA ORGANIZAGAO DO ESTAGIO, CARGA HORARIA E PERIODO DE REALIZAGAO

Art. 52 - O estdgio curricular supervisionado no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera duragao
de 200 horas e devera ser realizado apds o aluno ter obtido aprovagdo em 65% da carga horaria minima
prevista pelo curso.

§ 12- O aluno do curso Superior de Tecnologia em Alimentos podera realizar o estagio obrigatdrio a partir
do momento em que tenha cursado 1404 horas em componentes curriculares obrigatérios. O aluno do
curso Superior de Tecnologia em Alimentos somente podera realizar o estagio curricular obrigatério
mediante realizacdo de matricula neste componente curricular. Caso o aluno ndo conclua seu estdgio
durante o semestre letivo em que estiver matriculado, este pode se rematricular no préoximo semestre
letivo para dar continuidade e finalizar seu estagio. O aluno tem o direito de realizar apenas uma
rematricula para poder finalizar seu estagio.

§ 22 — Conforme IN 05/2016, a orientacdo do estagiario ndo pressupde o acompanhamento presencial
por parte do orientador, tendo em vista que ocorre uma supervisdo continua no local de realizagdo do
estagio. Assim sendo, o presente Regulamento de Estagio do curso superior de Tecnologia em Alimentos,
permite a realizacdo de estagio dos alunos do curso em periodo de férias letivas, ocorrendo, neste caso,
a orientacdo previa e posterior a realizacdo do estagio.

105
» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Art. 62 - A coordenacdo do curso apresentara aos alunos, através de seminarios, as orientacdes para a
realizagdo do estagio.

CAPITULO IV

DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO

Art. 72 - Ciente dos direitos e deveres que terd, junto a Parte Concedente, o estagiario devera demonstrar
responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades e, paralelamente:

I - cumprir as exigéncias propostas na concessao do Estagio e contidas no Termo de Compromisso
de Estagio Curricular Supervisionado;

Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;

lll - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informag&es confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades,
pertinente ao ambiente organizacional 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 institui¢do;

IX - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;

X - entregar, sempre que solicitados, os relatérios internos da instituicao;

Xl - enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

CAPITULO V
DAS ATRIBUICOES

Art. 82 - O Instituto Federal Farroupilha, em sua estrutura organizacional, contard com a Diretoria e/ou
Coordenacdo de Extensdo a qual compete:

| - realizar reunides com os Coordenadores de Curso e representantes pedagdgicos para
atualiza¢do das orientacGes gerais sobre estagio;

Il - auxiliar os Coordenadores de Curso na orienta¢do dos alunos sobre o funcionamento do
estagio;

lll - identificar e cadastrar as oportunidades de Estagio junto as pessoas juridicas de direito privado
ou publico e pessoas fisicas, em casos especificos;

IV - auxiliar os alunos na identificacdo de oportunidades de Estagio;
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VI - providenciar os formularios necessarios para as condi¢cdes do Estagio, mencionados nesta
regulamentacao, bem como os demais documentos necessarios para a efetivacdo do estagio;

VII - protocolar o recebimento do Plano de Atividades de Estagio e encaminhar para o Professor
Orientador para avaliacao;

VIII - registrar a solicitacdo de Professor Orientador, enviada pelo Coordenador de Curso;

IX - receber os relatérios de Estagios e, com os Coordenadores responsdveis, organizar o
calenddrio das Defesas de Estdgios;

X - encaminhar, a Banca Examinadora, os Relatérios de Estagio, com, no minimo, 15 (quinze) dias
de antecedéncia, considerando a data definida para a respectiva defesa;

XI - encaminhar para o Setor de Registros Escolares os resultados, para arquivamento e registro
nos histdricos e documentos escolares necessarios;

XIl - em consonancia com as Coordenagdes responsaveis, emitir parecer em todas as situagdes
referentes ao Estagio.

Art. 92 - O Estagidrio tera as seguintes atribui¢des junto a Entidade Educacional:
I - encaminhar a Coordenagdo de Curso a solicitagdo de Professor Orientador;
Il - efetuar matricula de estdgio, no Setor de Registros Escolares;

Il - retirar documentacdo de Estagio na Diretoria/Coordenacdo de Extensdo;
IV - entregar Carta de Apresentacdao da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando
encaminhado para estagio;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado (Anexo V), sob orientacdo
do Supervisor de Estagios da Parte Concedente e do Professor Orientador;

VI - fornecer documentacdo solicitada pela Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, digitada e
impressa e em modelo fornecido quando for o caso;

VII - solicitar Apdlice de Seguro contra acidentes pessoais;

VIII - prestar informacdes e esclarecimentos, julgados necessarios pelo supervisor do Estagio da
Parte Concedente;

IX - demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades de Estagio na Parte
Concedente;
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Orientador e pelo Supervisor de Estagio;

Xl - elaborar o Relatério de Estagio, conforme normas estipuladas pelo Instituto Federal
Farroupilha (Anexo Ill) e entrega-lo na Diretoria/Coordenagdo de Extensdo, 30 (trinta) dias antes da data
de defesa, sob pena de somente defender no periodo de defesas seguinte;

XIl - participar, em carater obrigatdrio, das reunides de orientacdo sobre Estdgio no Instituto
Federal Farroupilha;

XIll - enviar a Diretoria/Coordenacéo de Extensdo uma cépia do Termo de Compromisso de Estagio
Curricular Supervisionado no prazo maximo de 5 (cinco) dias;

XIV - submeter-se a Banca de Avaliacdo de Estagio;

XV - comunicar ao Professor Orientador e as Coordenacgdes responsdveis, toda ocorréncia que
possa estar interferindo no andamento do seu programa.

Art. 10 - Caberd ao Professor Orientador do Instituto Federal Farroupilha:

I - orientar o estagidrio durante as etapas de encaminhamentos e de realizacdo das atividades de
Estagio;

Il - acompanhar e avaliar as atividades dos estagiarios;

lll - emitir parecer sobre o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado, o
desempenho do estagidrio, o Relatdrio de Estdgio e a defesa do mesmo e encaminhar para a
Diretoria/Coordenacio de Extens3o;

IV - participar da Banca de Avaliacdo de Estagio;

V - comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estagio a Diretoria/Coordenacdo
de Extensdo.

Paragrafo Unico - O professor orientador deverd ser preferencialmente da area, rea afim ou designado
para tal pelo Coordenador do Curso para a orienta¢do, com justificativa, quando o requisito nao for
cumprido.

Art. 11 — S3o atribui¢des do supervisor de estagio, da parte concedente:

I — Receber o estagiario no local de estagio;
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atividades de estagio;
lll — Supervisionar as atividades de estagio;

IV — Participar da avaliagdo do estagio, por meio de instrumento préprio.

Art. 12 - S3o atribuicdes do Coordenador do Curso em relacdo ao estagio curricular supervisionado:
I — Designar os professores orientadores;
Il — Distribuir os alunos estagidrios para cada orientador;

Il — Apresentar aos alunos o semindrio de preparacao para o estagio.

CAPITULO VI

DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR ORIENTADOR

Art. 13 - O quantitativo de estagidrios por Professor Orientador sera definido pela Coordenagao de Curso
de maneira equitativa, entre os professores do respectivo Curso, consideradas as especificidades do
estagio.

CAPITULO VII

DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 14 - O Relatério do Estdgio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades
desenvolvidas durante cada estagio.

§ 12 - O relatdrio que trata o caput deste artigo deve ser organizado observando o formulario disposto
no anexo lll deste regulamento e as orienta¢des do Professor Orientador do estagio.

§ 22 — Ao final de cada estagio do curso o estudante-estagiario devera entregar seu relatdrio de estagio
ao Professor Orientador, no prazo estabelecido por este, o qual devera registrar o recebimento na
presenca do estudante.

CAPITULO VIII
DO PROCESSO AVALIATIVO
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Art. 15 - A avaliacdo do Estagio Curricular Supervisionado sera realizada em formulario prdprio,
preenchido pelo Supervisor da Parte Concedente e pelo Professor Orientador.

Art. 16 - O processo de avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério dos Cursos constara
de:

I - instrumento de avaliagdo da Parte Concedente (Ficha de Avaliagdo) (Anexo VI). Este critério tera
peso 2 (dois) e serd composto de 10 (dez) itens que serdo avaliados da seguinte forma: Otimo (2.0), Muito
bom (1.5), Bom (1.0), Satisfatério (0.5) e Insatisfatdrio (0), sendo que a nota final serd concebida pela
média dos 10 (dez) itens;

Il - a avaliagdo seguira parametros definidos na Ficha de Avaliagdo de Defesa de Estagio
Obrigatério (Anexo VIII);

Il - trés cépias, encadernadas, do Relatério de Estdgio, as quais deverdo ser entregues pelo aluno,
em data previamente agendada, exceto em casos de prorrogacdo das atividades de Estdgio. O relatério
deverd ser elaborado conforme as normas do Instituto Federal Farroupilha, com o aceite do Professor
Orientador;

IV - o Relatdrio de Estagio sera avaliado de O (zero) a 3 (trés);
V - a explanagdo oral terd nota de O (zero) a 5 (cinco);

VI - apds a Defesa do Estagio, o aluno tera prazo de até 15 (dias) para entregar para o orientador
ou coordenador do curso 01 (uma) cdpia digital do Relatdrio de Estagio, com as assinaturas (aluno e
Professor Orientador) e devidas corre¢des, se sugeridas. O relatério serd enviado para o Repositério
Institucional, conforme a RESOLUCAO AD REFERENDUM N° 008/2020.

Art. 17 - Tera direito a Defesa de Estagio o estudante que:
| - cumprir a carga horaria minima de Estagio estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - entregar Relatério de Estagio assinado pelo Professor Orientador nos prazos previstos;

Art. 18 - 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 conteldo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovacdo ou reprovacdo do Relatério, apds a Defesa de Estagio;
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Extensdo.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliagdo devera 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 formacgdo na area de atuacdo, equivalente ou superior, ao avaliado.

Art. 19 - O periodo de durac¢do da Defesa de Estagio serd de até 1 hora, sendo os primeiros 20 (vinte)
minutos destinados a apresentacdo. Sera atribuicdo da Banca de Avaliacdo adequar o restante do tempo
para arguicdo, encaminhamentos e deliberacdes finais.

Paragrafo Unico - As orientacdes para os membros da Banca de Avaliacdo serdo repassadas pelas
Coordenacdes de Curso e de Extensao.

Art. 20 - A aprovacao do aluno, no Estdgio, estara condicionada:
| - a0 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 versao final do Relatdrio de Estagio no prazo estipulado pela Institui¢do, exceto
em situagdes previstas em lei;

Paragrafo Unico - Serd considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado plagio,
no todo ou em partes. Serd considerado pldgio a utilizagdo total ou parcial de textos de terceiros sem a
devida referéncia.

Art. 21 - Em caso de reprovagao, expressa por escrito pela Banca de Avalia¢do, o aluno devera realizar
novamente o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, obedecendo aos prazos legais de conclusdo
de curso.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliagdo terd a possibilidade de vincular a aprovagdo a uma nova
apresentacdo e/ou reformulacdo da redacdo do relatério, com prazos determinados pela prépria banca,
devendo tais recomendagdes serem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da
instituicdo com relagdo a data que antecede a formatura.

Art. 22 - A Parte Concedente realizara avaliagdo mediante preenchimento do formulario préprio (Anexo
VI), enviado pela Diretoria/Coordenac&o de Extensido do Campus.
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estabelecidos pela Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, devem ser rigorosamente observados sob pena
do estudante nado obter certificacao final de conclusao do curso, em caso de inobservancia dos mesmos.

Art. 24 - O académico fica impedido de obter certificacao final de conclusdo do curso, enquanto nao
tiver seu Relatério de Estagio aprovado.

CAPITULO IX

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 25 - O aluno podera realizar outros Estdgios, de carater ndao-obrigatdrio, desde que previstos no
Projeto Pedagdgico do Curso. Nesses casos, a carga horaria ndo serd suplementar a estabelecida para o
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério.

Paragrafo Unico - O Estagio Nao-Obrigatério somente poderd ser realizado enquanto o aluno mantiver
matricula e frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatdria a prévia tramitagao pelo Setor de
Estagios.

Art. 26 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estagio Curricular
Supervisionado e que ndo constem deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a
Diretoria/Coordenacdo de Extensdo e Coordenadores de Curso, ou caso necessario, a Pro-Reitoria de
Extensdo que fornecera as devidas orientagdes.
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FORMULARIO PARA APRESENTACAO DE ESTAGIARIO (para anexar nos arquivos do estagiario)

Nome:
=0 Qo
wo o
< E S Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
OWwg
9 = el Semestre: Ano:
0% &S
<

Z 0
O
F 3

S .

8 Prezado (a) Diretor(a)

Eu , estudante do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, do Instituto Federal Farroupilha, matricula n° , venho por meio deste
solicitar a Vossa autorizagéo para a realizagcédo do Estagio

nesta instituicao.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio

Espaco para consideracdes da Direcdo da Instituicdo pretendida para estagio:

Assinatura e Carimbo do Diretor da Instituicdo

113
» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

FORMULARIO PARA APRESENTACAO DE ESTAGIARIO

(Para deixar nainstituicao de estagio)

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Semestre: Ano:

Prezado (a) Diretor(a)!

Eu , estudante do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos, do Instituto Federal Farroupilha, matricula n°

venho por meio deste solicitar a Vossa autorizacdo para a realizacdo do Estagio

nesta institui¢ao.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio
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FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ORIENTACAO DE ESTAGIO

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Semestre: Ano:

Professor (a) Orientador(a) de Estagio:

Estagio realizado (quando tiver mais de uma etapa):

*Registrar todas as atividades presenciais e/ou ndo presenciais de orientagdo de estagio, incluindo o dia da defesa de estégio.

/ / /

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio
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CRITERIOS PARA A ELABORAGAO DO RELATORIO DE ESTAGIO — CURSO SUPERIOR
DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Para realizacdo do relatorio de estagio, o estudante deve seguir as orientacdes gerais
para elaboracdo de relatério de atividade de estagio curricular obrigatorio do IF Farroupilha
(PROEX N° 02/2010), tanto para a estrutura quanto para a apresentacao geral grafica do relatério
de estagio. Entretanto, no relatério, deve-se acrescentar o item Revisdo de Literatura, anterior
ao item 1.2.2 (Desenvolvimento) das orientacdes da PROEX N° 02/2010.

No caso do relatério de estagio ser um artigo cientifico, o item Desenvolvimento, deve ser

desmembrado em: Revisao de Literatura, Material e Métodos e Resultados e Discussao.
A estrutura do relatério de estagio devera ser da seguinte maneira:

1. Elementos Pré-Textuais

Capa (Obrigatério)

Folha de Rosto (Obrigatério)

Folha de Assinaturas (Obrigato6rio)

Dados de Identificacéo (Obrigatdrio)

Dedicatéria (optativo)

Agradecimentos (optativo)

Epigrafe (optativo)

Lista de Figuras (optativo)

Lista de Tabelas (optativo)

Lista de Abreviaturas (optativo)

Sumaério (Obrigatério)

2. Elementos Textuais (todos obrigatorios)

Introducéo
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Desenvolvimento
Consideragbes Finais

3. Elementos Pés-Textuais
Referéncias

Anexos (optativo)
Apéndices (optativo)

Redacéo do Relatorio

e Margens:

As folhas devem apresentar as seguintes margens: esquerda: 3 cm; direita: 2cm;
superior: 3 cm; inferior: 2 cm.

e Fonte:
Para formatar o trabalho, utilizar as seguintes configuracdes de fonte:
a) Times New Roman ou Arial;
b) texto: tamanho 12;
c) legendas de tabelas e ilustra¢des: tamanho 10;
d) citacdes longas (mais de trés linhas): tamanho 10;
e) notas de rodapé: tamanho 10;
f) titulos das partes e/ou capitulos (secao primaria): tamanho 12, negrito, letras maiusculas;

) titulos das secbes secundarias, ilustracdes e tabelas: tamanho 12, negrito, letras minusculas,
excetuando-se a primeira letra que deve estar em maiuscula;

h) titulos das secdes terciarias e sucessivas: seguem as regras da secao secundaria, porém
n&o sdo apresentadas em negrito.

e Espacamento de entrelinha:
Para formatar o trabalho, observar os seguintes espacamentos:

a) texto normal: 1,5;
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espaco simples;

c) titulos das sec¢fes e subsecdes: devem ser separados do texto que os precede e que 0s
sucede por dois espacos 1,5;

d) referéncias: espaco simples dentro da mesma referéncia e dois espacos simples entre uma e
outra;

e) ilustracdes e tabelas: devem ser separados do texto que os precede e que 0s sucede por
dois espacos 1,5;

f) legendas de tabelas e ilustracées com duas linhas ou mais: espaco simples.

e Alinhamento:
Observar os seguintes alinhamentos:
a) do texto: justificado;
b) recuo de primeira linha do paragrafo: 1,25 cm;

c) recuo de paragrafo para citacao direta com mais de trés linhas: 4 cm, partindo da margem
esquerda;

d) titulos das secdes e subsec¢fes: a esquerda;

e) titulos sem indicativos numéricos (erratas, resumo, listas, sumario, referéncias etc.):
centralizado;

f) titulos das partes e/ou capitulos (secao primaria): centralizados ou alinhados a esquerda.

e Paginacdo:

Todas as folhas do trabalho a partir da folha de rosto devem ser contadas sequencialmente, mas
ndo numeradas. A numeracdo é colocada a partir da primeira folha da parte textual, em
algarismos arabicos, no canto superior direito da folha, a 2 cm da borda superior, ficando o ultimo
algarismo a 2 cm da borda direita da folha. As folhas iniciais de capitulos e partes sao contadas,
mas nao numeradas. No caso de o trabalho ser constituido de mais de um volume, deve ser
mantida uma Unica sequéncia de numeracéo das folhas, do primeiro ao Gltimo volume. Havendo
apéndice e anexo, as suas folhas devem ser numeradas de maneira continua e sua paginacao

deve dar segmento a do texto principal.

Os elementos pré-textuais devem ser redigidos conforme demonstrado nas Figuras a seguir:
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30cm: MINISTERIO DA EDUCACAD
< >:  SECRETARIA DE EDUCAGAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
© INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA- CAWPUS

: 2,0cm

CURSO SUFERIOR DETECNOLCGIABW ................
ou

CURSO TECNICO AGRICOLA- HABILITAGAD BW
Fonte: Arial
n®12

> NOME DO ALJNO

RELATORIO DE ATRDADES
DE ESTAGIO

Fonte: Anial
n®12

Fonte: Anal
n®12

v
NOME DA CIDADE ONDE ESTASITUADO O CAMPUS

Figura 01 — Modelo para elaboracédo da capa do relatorio de estégio.
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P
3,0cm
v
30cm: MINISTERIO DA EDUCACAD
¢———— SECRETARIA DE EDUCAGAD FROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIA E TECKOLOGIA
FARROUPILHA - CAPUS

>
2,0cm

NONME DO ALUND

T

Fonte. Arial
n°12

!

RELATORIO DE ATMDADES
DE ESTAGIO

Fonte: Anal
n® 11

: 8.0cm Trabalho  spresentsdc como 2.0 cm
¢ : > requisito para obtengdo dotitulo < :

: de Técnicoem ................... Lo :
Tecrdlogoem ...... — , G0
Curso........ o Instituto Feceral
Farrougilha - Campus

Fonte: Anal
n® 12 Orientador(a)............c.ccueeeee..

!

.........................................................................

Figura 02 — Modelo para elaboracédo da folha de rosto do relatorio de estagio.
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MINISTERIO DA EDUCH
SECRETARIA DE EDUCACAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD, CIENCIA ETECNOLOGIA
FARROUFILHA - CAMPUS

—>
O Ornzntader, Prof. ficranc de Tal, e o Estagiaric, Jodc da Sitva, z’ocm

abaxo aszinados, cientifizam-22 do teor do Reatino de Mividades
de Estagio, do Curso Téenico

Forte: Anal

r n® 12

RELATORIO DE ATMDADES
DE ESTAGIO

elahorado por
Jozo da Silva

como requisito pareisl para obteng3o do titulo de

Téenizo
Sierano de Tal
(Orientador)
Jodo da Silva
(Estagiano)
Forte: Arial
n® 12

!

NOME DA CIDADE ONDE ESTA SITUADO O CAMPUS
AND

.......................................................................

Figura 03 - Modelo para elaboracéo da folha de assinaturas do relatério de estagio.
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1

30cm:  DADOS DE IDENTIFICAGAO

Fonte: Arial n®12
Alinhamento
Centralizado

: 1 Estagirio
© 1. Nome:
© 1.2 Curse:

- 1.7 Turma:

. 1.4 Endarage:
{14 Municipin @ astade:
: 16 CEP:

. 1.7 Telefone (=):

¢ 1.4 Bmal:

. 2 Bmpresa

+ 2.1 Nome:

- 2.1 Enderego:

+ 2.7 hbnicipio & estade.
: 2.4 CEP:

- 2.4 Caixz Postal:

- 2.8 Fone:

CE Fax:

: 2.4 Bmal:

: 3 Estagio
' 2.1 Aeea de reaizagdo:
¢ 2.1 Coorderader do Curso:

a4 Suparvisor de Estagio na emprass:
. 2.4 Carga horara tatal:
! 3.8 Data de inicio & témno:

1

Fonte: Anal n® 12
Alinhamanta
Justficado

i,
|J,0 cm
v -

e
2,0em

. 2.0 Professor Orentadorne Institwe Fedara Famoupiha - Campus

Figura 04 — Modelo para elaboragéo da folha dos dados de identificag&o.
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P
3,0cm
...................................................... ARSI
30em: LISTA DE FIGURAS =
< > 4 20cm

: Fonte: Arial n® 72 :

Alinhamento

Ceniralizado
T I ——— ’M:
:Figura 2. Mouse 03:
:Figura 3. Teclado 04 :
IR ORI o ) 05
FIGErE S, WNPrORIOTE ..o oot i st ssiisiss shs s o 06 :
SFIQUIA 6. SCAMIET ..ottt 07 :

[Fonte: Arial n® 12

Alinhamentn

Justficado

...................................................... s
T2,0em
Figura 05 — Modelo para elaboracéo da lista de Figuras.
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1
Fonie: Ana n® 12
Alinhamento
Ceniralizado

Tabela 2. Tabela de vacinacéo..

1

Fonte. Analn® 12
Alinhamento
Justificado

A:!,Ocm

: Tabela 1. Indice mortalidede em ternsiros 1°ano...............

Tahaa 3 Cronograma de erecun;an de atrwdade_s

2,0em

1

25
16

Figura 06 — Modelo para elaboracéo da lista de Tabelas.
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O CONCLUSAD

P

COREFERENCIAS. .

Fonte_ Arial n® 12
Alinhamento

Justificado

J0ecm
L
30em: SUMARIO =
> 4 2,0em
: Fonte: Arial n° 12
Alinhamento
Ceniralizado
D EDITORAGAD oo e 3
1.1 Editerag@oEletrénica.. .03
: 1.2 PIOJIO BINOD......ccoeccremnis e s s s s 3 :
S I T I T o 1= P 3 -
D14 Diagamagio. et et et s e B
DS Layoub e e e 7
2 COMUNICACAOWISUAL .. ... ....................B:
D21 Semidfica e B
D22 IMA0RM WISUAL .. et e B
: 23 Interagio COM A LON....cciccriicmncsnssmesnnn A0
: 3 INTERALAD HOMEM A MARUINA ... M
© 30 Inter@ce hoMem X MAGUINA . ..o ineieiece e rieennnn 11
D32 INTRFECE FUSUITID oottt iieei e e en s e s esenn s e e n e e 12
P33 Interdces grdfcas...... e e e e e e s 13 |
: 34 Objebosdeinteragie.........cccoimiiiim e 14
R T T — 15

B

................ AT

Figura 07 — Modelo para elaboracdo do Sumario.

Os elementos textuais devem conter, obrigatoriamente, as seguintes informacdes:
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Visa situar o leitor no assunto num contexto global. Apresenta o tema e justifica sua

escolha; delimita, através dos objetivos, gerais e especificos, o que foi observado ou investigado.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Deve estar de acordo com o tema selecionado pelo estagiario. Base teérica do assunto,
apresentando os pontos de vista dos autores (referenciados no texto) acerca do tema,
destacando-se posi¢Bes semelhantes e divergentes, ou seja, elaborada a partir de uma analise

interpretativa propria das ideias dos diversos autores.

3. DESENVOLVIMENTO

Em se tratando de um relatério de estagio realizado no acompanhamento de atividades
(industrias de alimentos, servigos de alimentacao, 6rgéos de fiscalizagéo, unidades de pesquisa,
entre outras), o desenvolvimento deve conter 0s seguintes aspectos: descricdo das atividades
(fazendo o uso de imagens e dados técnicos) e discussdo destes dados com embasamento

técnico-cientifico, visando o aprimoramento das atividades acompanhadas.

Em se tratando de uma pesquisa 0 mesmo deve ser estruturado da seguinte maneira:

Materiais e Métodos:

Descricdo do objeto da pesquisa; elenco dos materiais e equipamentos; detalhamento
das atividades e tarefas executadas (incluindo, técnicas de amostragem e de coleta de dados)
e procedimentos para andlise dos dados.

Resultados e discussdes:

Apresentacao de todos os resultados e dados obtidos, devendo o aluno fazer uma analise
critica dos mesmos, discutindo-o0s, comparando-os com os resultados esperados e com a base

tedrica.
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Resultante de uma analise critica do trabalho executado, contrastando os objetivos e os
resultados encontrados.

5. FORMAS DE REFERENCIAR OS MATERIAIS UTILIZADOS NA PESQUISA PARA
ELABORACAO DO RELATORIO:

As referéncias constituem um conjunto de indicagdes precisas e minuciosas, obtidas do
proprio documento, permitindo sua identificacdo no todo ou em parte (ABNT NBR6023, 2002).

O titulo correto é Referéncias, pois as obras consultadas sejam elas de acervo
bibliogréfico, fotogréafico ou videogréfico, revelam os estudos em que se apoiou a pesquisa e sao,
portanto, seus alicerces. O leitor poderd, a partir de uma referenciacéo bem realizada, aprofundar
seus estudos, consultando diretamente as obras que foram analisadas pelo autor. Por esta razéo,
o trabalho académico tem também o objetivo de divulgacdo de outros estudos. Deve, portanto,
listar todas as fontes consultadas e que foram realmente utilizadas para o desenvolvimento do
Trabalho.

Deve-se dar ao item Referéncias a mesma importancia dada aos outros, uma vez que é
por seu intermédio que o pesquisador ira:

- apresentar o que ha de mais importante sobre 0 assunto estudado, localizando a sua pesquisa
dentro da evolugéo histérica do tema;

- registrar a literatura pertinente ao assunto, devidamente compilada e analisada;
- dar apoio a uma diferenca de opinides ou resultados.

A confiancga e credibilidade no contetdo de um trabalho diminuem quando uma citagéo
da lista de referéncias nédo existe ou os dados n&o coincidem.

N&o confunda referéncias com bibliografia. Bibliografia consiste em uma lista de obras
consultadas, mas que nao tiveram mencao explicita no texto.

Nesta secao, deve-se incluir a relacdo de referéncias das publicacdes citadas no texto.
Recomenda-se:
- 0 arranjo alfabético e alinhamento da margem direita justificado;

- destacar, em italico, o titulo de monografias (livros), dissertacdes, e periddicos cientificos e
outros suportes.
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AUTOR. Titulo. Edicdo. Local: Editor, ano. Paginas/volumes. Série (se houver).

TKOTZ, V. Criptografia: segredos embalados para viagem. S&do Paulo: Novatec,

2005. 355p.

2) Capitulo de livros:

AUTOR do capitulo. Titulo do capitulo. In: AUTOR DA OBRA. Titulo da obra. Edicao.
Local: Editor, ano. Paginas/volumes. Série (se houver).

MUELLER, S. P. M. O periddico cientifico. In: CAMPELLO, B. S.; CENDON, B. V.;
KREMER, J. M. (Org.). Fontes de informacao para pesquisadores e profissionais.

Belo Horizonte: UFMG, 2000. p.75-76.

3) Livro online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 1 e 2, acrescidos das informagdes sobre o endereco
eletrénico, apresentado entre os sinais < >, precedido da expressao Disponivel em: e a data de
acesso, precedida da expressédo Acesso em:

Quando a referéncia for em inglés, recomenda-se que os termos “Disponivel em e acesso em”
sejam compativeis com o idioma da referéncia: Available from: < >,

e Cited:

VERISSIMO, R. Levantar requisitos e mapear processos. Disponivel em:
<http://webinsider.uol.com.br/index.php/2007/11/20/levantamento-de-requisitos-emapeamento-
de-processos/>. Acesso em: 3 dez. 2007.

KOHLI, J. P. S.; SEN, A. G. Pharmaceutical exports. New Delhi: Pharmaceutical Publishers,
2005. 1320p. Available from:
<www.businesshorizons.com/italian/products/default.asp?subject_id=2&language_code=portug
uese>. Cited: 26 Sept. 2006.

4) Periédicos (Artigos):
AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo da Revista, local de publicacédo, volume,
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(suplemento, numero especial etc.).
CASULLO, M. M,; LIPORACE, M. F. Percepcion sobre estilos e inconsisténcia

parentales en adolescentes argentinos. Estudos de Psicologia, Campinas, v.25, n.1, p.3-9,
2008.

5) Periddico online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 4, acrescidos das informacgdes sobre o endereco
eletrénico, apresentado entre os sinais < >, precedido da expressao Disponivel em: e a data de
acesso, precedida da expressédo Acesso em:

Quando a referéncia estiver em inglés, recomenda-se que os termos “Disponivel em e acesso
em” sejam compativeis com o idioma da referéncia:

Available from: < >. e Cited:

PEREIRA, M. A. G.: GALVAO, R.; ZANELLA, M. T. Efeitos da suplementacédo de potassio via
sal de cozinha sobre a presséo arterial e a resisténcia a insulina em pacientes obesos
hipertensos em uso de diuréticos. Revista de Nutricdo, Campinas,

v.18 n.1 p.5-17, jan./fev.2005. Disponivel em: <http://www.scielo.br/rn>. Acesso em: 18 jan.
2008.

6) Trabalhos de Congressos, Simpédsios, Encontros e outros:

AUTOR. Titulo do trabalho. In: TITULO DO CONGRESSO, niimero, ano, local.
Anais... Local: Quem promoveu o evento, ano. P4ginas.

FISCHER, R. M. B. Cinema e TV na formac&o ético-estética docente. In: REUNIAO
ANUAL DA ANPED, 30., 2007, Caxambu-MG. Anais... Rio de Janeiro: ANPED,

2007. v.1. p.1-15.

7) Trabalhos de Congressos, Simpoésios, Encontros e outros online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 6, exceto 0 numero de paginas, acrescidos das
informac8es sobre o endereco eletrénico, apresentado entre 0s sinais < >, precedido da
expressao Disponivel em: e a data de acesso, precedida da expressao Acesso em:
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sejam compativeis com o idioma da referéncia: Available from: < >,
e Cited:
SICHIERI, R. Influéncia da dieta e da amamentacéo na variacdo de peso pdsgestacional.

In: CONGRESSO MUNDIAL DE SAUDE PUBLICA, 11., 2006, Rio de Janeiro. Palestra... Rio de
Janeiro: Abrasco, 2006. Disponivel em:
<http://www.abrasco.org.br/UserFiles/File/ApresentacoesDia%2024/Rosely%0Siqueira  %2015-
00%20%20Breast-feedingabeasco.ppt>. Acesso em: 30 out. 2006.

8) Dissertagdes e Teses:

AUTOR. Titulo da tese ou dissertagdo. Ano. Folhas. Tese (Doutorado em [preencher a area de
conhecimento]) - Instituicdo, local, ano.

RUSSO, R. C. T. O imaginario coletivo de estudantes de educacdo fisica sobre pessoas com
deficiéncia. 2008. 134f. Tese (Doutorado em Psicologia) - Programa de Pos-Graduagédo em
Psicologia, Pontificia Universidade Catélica de Campinas, Campinas, 2008.

CONDE, C. A. R. Estrada Parque: estratégia de desenvolvimento sustentavel, o caso da
estrada parque na Serra da Cantareira. 2008. 210f. Dissertacdo (Mestrado em Urbanismo) -
Programa de Pos-Graduacdo em Urbanismo, Pontificia Universidade Catolica de Campinas,
Campinas, 2008.

GONCALVES, L. S. Psicopedagogia: formacao, identidade e atuacéo profissional. Monografia
de Conclusao de Curso (Especializa¢do) - Programa de Pos-Graduacdo em Educacéao,
Pontificia Universidade Catdlica de Campinas, Campinas, 2008.

9) Dissertacdes e Teses online

Inclui os mesmos itens dos indicados em 8, acrescidos das informacdes sobre o0 endereco
eletrénico, apresentado entre os sinais < >, precedido da expressao Disponivel em: e a data de
acesso, precedida da expressédo Acesso em:

Quando a referéncia for em inglés, recomenda-se que os termos “Disponivel em e acesso em”
sejam compativeis com o idioma da referéncia: Available from: < >. e Cited:

SVARTMAN, M. C. Grupo de profissionais em uma empresa: uma experiéncia psicanalitica.
Dissertacdo (Mestrado em Psicologia) - Programa de P6s-Graduagéo em Psicologia, Pontificia
Universidade Catdlica de Campinas, Campinas, 2008.

Disponivel em: <http://www.bibliotecadigital.pucCampinas.edu.br/tdebusca/arquivo.
php?codArquivo=427>. Acesso em: 25 jul. 2008.
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10) Relatorios:
AUTOR. Titulo do relatério: subtitulo. Local: Editora, ano. Paginacao. (Série, niUmero).

CARDOSO, F. A. C. M.; ARANTES, D. S. Aspectos técnicos e mercadolégicos da tecnologia de
TV sobre IP (IPTV): relatorio técnico de consultoria para a empresa KNBS (Knowledge
Networks & Business Solutions). Sao Paulo: FAPESP, jun. 2007.

(Projeto PIPE, fase 2).

11) Documento de acesso exclusivo em meio eletrénico

Manifestacdo de documento codificado para manipulagéo (edicao, leitura) por computador, com
acesso:

- Acesso direto: leitura efetuada por equipamentos ligados ao computador (arquivos em disco
rigido, CD-ROM, ed. Laser, DVD);

- Acesso remoto: redes locais ou externas (banco/bases de dados, catalogos ou livros,
websites, servigos online tais como: listas de discussédo, mensagens eletrénicas, arquivos etc.)
(WEITZ, 2002).

12) Bases de dados

THE SOURCE for Java developers. Sun developer network. Available from:
<http://java.sun.com/>. Cited: 20 Mar. 2007.

ORACLE metalink login and registration. Oracle. Available from:

<http://metalink.oracle.com>. Cited: 10 Oct. 2007.

13) Acesso a CD-ROM
CARDOSO, A. L. S. P,; TESSARI, E. N. C.; CASTRO, A. G. M.; KANASHIRO, A. M.

|. Pesquisa de Salmonella spp., coliformes totais, coliformes fecais e mesofilos em carcacas e
produtos derivados de frango. Arquivos do Instituto Bioldgico, Sao Paulo, v.67, n.1, jan.-jun.,
2000. CD-ROM
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ANEXO IV

FICHA DE CONFIRMACAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO

Estagiario:

Parte Concedente:

Representante Legal:

CNPJ/CPF:

Area de atuacio:

Area ou Setor do estagio:

Endereco onde realizara o estagio: n°

Municipio/Estado: - CEP:

Telefone: ( ) E-mail:

Supervisor do Estagiario na Parte Concedente:

E-mail do Supervisor do Estagio:

Inicio do estagio: / / Previsao de término: / /
A empresa oferece: SIM NAO

- Alimentacao () ()

- Moradia () ()

- Remuneracéao () () R$ —

- Transporte () () R$ —
Previsdo da devolugdo do Termo de Compromisso: / /
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ANEXO V

OBRIGATORIO.

PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

1. IDENTIFICACAO DO ESTAGIARIO

Nome:

CPF: RG:

Endereco:

E-mail: Telefone: (_) Cel: (__)

Curso do Estagiéario:

Professor Orientador:

E-mail: Telefone: (_)

2. IDENTIFICACAO DA PARTE CONCEDENTE

Nome:

Endereco:

Telefones: ()

Supervisor:

E-mail: Telefone: (_ )

3. PREVISAO DE ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS
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4. PERIODO DE ESTAGIO

Inicio: / / Previsdo de Término: /

Aluno — Estagiério

Supervisor — Parte Concedente

Professor Orientador — Entidade Educacional

Coordenador de Extensao
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ANEXO VI

TERMO DE REALIZAGAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

(Avaliacdo do Estagiério pela Parte Concedente)

12 Parte — Identificacéo

Nome do Estagiério:

Curso:

Nome da Parte Concedente:

Endereco:
Cidade: Estado:
CEP: Fone/Fax: Endereco Eletrénico:

Area de Atuacio:

Definigdo da area do estagio:

Inicio do Estagio:

Término do Estagio:

Total de Horas do Estagio:

22 Parte — Resumo das atividades desenvolvidas pelo aluno
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32 Parte — Avaliacdo do Estagiario

1 - RENDIMENTO

Qualidade, rapidez, precisdo com que executa as tarefas integrantes do programa de estagio.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério

2 — FACILIDADE DE COMPREENSAO

Rapidez e facilidade em entender, interpretar e colocar em prética instru¢ées e informacdes verbais ou
escritas.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

3 — CONHECIMENTOS TECNICOS

Conhecimento demonstrado no cumprimento do programa de estagio, tendo em vista sua escolaridade.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

4 — ORGANIZACAO, METODO DE TRABALHO E DESEMPENHO

Uso de recursos, visando melhoria na forma de executar o trabalho.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

5 — INICIATIVA-INDEPENDENCIA

Capacidade de procurar novas solugfes, sem prévia orientacao, dentro dos padrées adequados.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério

6 — ASSIDUIDADE

Assiduidade e pontualidade aos expedientes diarios de trabalho.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

7 — DISCIPLINA

Facilidade em aceitar e seguir instru¢cdes de superiores e acatar regulamentos e normas.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

8 — SOCIABILIDADE

Facilidade e espontaneidade com que age frente a pessoas, fatos e situagdes.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério

9 - COOPERACAO

Atuacgdo junto a outras pessoas, no sentido de contribuir para o alcance de um objetivo comum;
influéncia positiva no grupo.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatorio

10 — RESPONSABILIDADE

Capacidade de cuidar e responder pelas atribuicbes, materiais, equipamentos e bens da empresa, que
Ihe séo confiados durante o estagio.
() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério
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42 Parte — Parecer Descritivo

1 - SUGESTOES A INSTITUICAO DE ENSINO EM RELACAO A FORMACAO DO ALUNO

ESTAGIO

2 — ASPECTOS PESSOAIS QUE POSSAM TER PREJUDICADO O RENDIMENTO DO ALUNO NO

NO SEU QUADRO DE PESSOAL.

3 — A EMPRESA CONTRATARIA UM TECNICO COM ESSE PERFIL PARA OCUPAR UMA VAGA

() Sim () Nao

Observacéo

Supervisdo do Estéagio

Nome:

Formagéo:

Funcdo:

Local:
Data: / /
Assinatura Supervisor:

OBS.: A avaliacdo do Supervisor de Estagio € um dos critérios para Aprovacao do Estagio.
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ANEXO VII

CONFIRMACAO DE DADOS PARA CONVENIO DE ESTAGIO CURRICULAR

Raz3o Social:

Area de Atuacdo da empresa:

Representante Legal:

Cargo/fungao:

CNPJ/CPF:

Endereco: (sede e local de estagio se forem distintos)

ne,

Municipio/Estado: - CEP:

Telefone: () E-mail:

Area ou Setor para estagio:

Supervisor do Estagiério:

Cargo/formacéo:

E-mail do Supervisor do Estagio:
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO

FICHA DE AVALIACAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORI

Curso: TECNOLOGIA EM AUMENTOS
Campus: Santo Augusto
Alunofa):

CRITERIOS DE AVALIACAO

0.5 Esirutura (a Danca Oevera ODSErvar ¢ O GOCUMENEO CONSUTUI UM rolaiono).

3.0 20 Conteudo (SUPONe 160NCO, TOI0 O AIQUMENiaga0, aNalse Cribca).
RSpecios gramabcas (0nogr alaaceniUaga0, CoNCONJaNca verbal @ nominal,
0.5 regéncias verbal @ nominal, coesao e coerénaa, pontuagao).
Hesutaco Parcal
DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5,0

1.0 Conheamento especilico da area
3.0 0.5 Relerencal Teonco ( fontes de cultura. referéncas bibhograficas).

15 Anaise LUrnbca - Lapacicade de posiaonamento 0o | ecrico diante de stuagoes|

v oommdwnas wu«mmmMem

1.0 Doww«mchmomomnﬂonioanmwmm
y wm«m.mmgﬁmam
0, Tompoduprmmagio
1.0 0,1 ROCUrS0S UBIOVISUA'S LI Zados.
] &3 A condzente com 0 contedo descnto no relatono.
03 _ ura (apresentacao pessoal. inguagem. comportamento durante defesa).
Resutado Parcal
Data: ___ / [/
Dmr«u Assinatura do Orientador:
Assinatura da Banca 1:
Assinatura da Banca 2:
Recomendagbes:

Formulgo 11
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