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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Grau: Tecnologia

Campus Alegrete

Forma de oferta: Presencial
Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia
Ato de Criagdo do curso: Resolugdo Consup n.2 17/2021

Quantidade de Vagas: 40 vagas anuais

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 2.600 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: 10 semestres
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha, Campus Alegrete, RS 377, km 27, 22 Distrito Passo Novo,
CEP 97555-000, Alegrete, RS

Coordenador do Curso: Marcos Vieira da Silva

Contato da Coordenagdo do curso: coordenacaoalimentos.al@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Histdrico da Instituicao

O Instituto Federal Farroupilha (IFFar) foi criado pela Lei n.2 11.892/2008, mediante a integracdo 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 Educacdo 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 cria¢do, o IFFar passou por uma grande expansdao com a criagdo de seis novos
campi, um campus avanc¢ado, a incorporagdo de uma unidade de ensino federal a instituicdo, além da criagdo de
Centros de Referéncia e atuacdo em Polos de Educagdo a Distancia. No ano de 2010, foram criadas trés novas
unidades: Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus S3o Borja; no ano de 2012, o Nucleo Avangado de
Jaguari, ligado ao Campus Sao Vicente do Sul, foi transformado em Campus; em 2013, foi criado o Campus Santo
Angelo e implantado o Campus Avancado de Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de
Frederico Westphalen, que passou a se chamar Campus Frederico Westphalen, e também foram criados oito
Centros de Referéncia, dos quais encontram-se ainda em funcionamento dois deles, um situado em Santiago,
que esta 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 formacgdo inicial e
continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pés-graduagdo, além de outros
Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educacdo 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 Educagdo a Distancia (EaD).

A sede do IFFar, a Reitoria, estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condicGes
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a comunicacdo 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 educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino. Os Institutos Federais, de acordo com sua Lei de criagcdo, sdo equiparados as universidades, como
instituicdes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia
universitaria.

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

comprometida com as realidades locais.

O Campus Alegrete antes uma escola agricola criada em 1954 tinha objetivos bem determinados, ou seja,
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atenderia jovens oriundos de familias de agricultores do Nucleo Colonial do Passo Novo. Era uma experiéncia
pioneira de reforma agraria numa fazenda desapropriada e loteada em 110 glebas de 30 ha que contou com a
instalagdo de um Posto Agropecuario, Patrulha Agricola, Cooperativa, Centro de Tratorista e Grupo Escolar. Com

toda essa estrutura, acreditava-se que a col6nia seria um modelo de desenvolvimento para a regido.

Em 2005, a Escola Agrotécnica Federal de Alegrete (EAFA), obteve autorizagio do MEC, para
funcionamento de dois Cursos de Nivel Superior voltados ao setor produtivo. Em agosto do mesmo ano, ja
estavam em pleno funcionamento os cursos de Tecnologia de Producdo de Grdos e Sementes e Tecnologia em
Industrializacdo de Produtos de Origem Animal. Somando-se a isso, a EAFA/RS passa a disponibilizar em 2006, de
forma pioneira, Cursos Técnicos Integrados a Educacdo de Jovens e Adultos de Nivel Médio nas areas da
Informatica e Agropecudria e o Curso de Técnico Agricola Integrado ao Ensino Médio na habilitacdo
Agropecuaria. Com a criagdo dos Institutos federais, em 2008, a Escola Agrotécnica Federal de Alegrete passou a
integrar a Rede Federal de Ensino, sendo entdo denominada Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete.
Nesse novo contexto, o Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete manteve a oferta de cursos técnicos de
nivel médio, integrados ao Ensino Médio e subsequentes e de cursos superiores de tecnologia, passando a
ofertar também cursos superiores de licenciatura e bacharelado, além de cursos voltados a educagao de jovens e
adultos (PROEJA) e de Pds-Graduagdo lato-sensu - Especializacdo. Também oferece cursos de formacgdo

continuada e extensao.

2.2. Justificativa de oferta do curso

Os Institutos Federais foram criados pela Lei n.2 11.892, de 29 de dezembro de 2008, e tém como
objetivo ofertar educagdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e
qualificando cidaddos com vistas na atuacdo 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 geragao e adaptagdo de solugdes técnicas e tecnoldgicas
as demandas sociais e peculiaridades regionais.

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 alteragées nos modos de producdo, na distribuicdo da forca de trabalho e na sua qualificagdo. O
Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui posicdo geografica estratégica e
privilegiada no Mercosul, situando-se no centro de uma regidao que concentra 60% de toda a economia da
América Latina. A agropecuaria é a base econémica do Estado e desenvolve-se de forma diversificada, de acordo
com as diferentes caracteristicas regionais. Destacam-se a criacdo de bovinos de corte e leite, ovinos, suinos e

frangos, e os plantios de arroz, soja e milho, com significativa expansdo nas areas de fruticultura e olericultura.

O municipio de Alegrete, detentor da maior extensdo de terras do Estado (787.300 ha), localiza-se na
regido denominada Fronteira-Oeste, possuindo 77.653 habitantes, dos quais 89,6% residem nas areas urbanas e
10,4% residem nas dreas rurais (IBGE, 2010). A sua economia esta estruturada no bindmio lavoura-pecuaria; os

solos do municipio sdo extremamente variados, permitindo uma utilizagdo bastante diversificada. Apesar da
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enorme extensao territorial, apenas 36% da area pode ser cultivada com culturas anuais, devendo o restante ser
utilizado com pastagem nativa (ecossistema do “pampa gatcho”), com possibilidade de cultivos perenes, como

fruticultura e reflorestamento.

Entre os principais produtos da regido, pode-se destacar o arroz, a soja e o milho. Na pecuaria, a regido
da Fronteira Oeste, se destaca em praticamente todos os rebanhos, com excec¢do do suino. A regido é detentora
de 22,5% do rebanho estadual de bovinos, 42% do rebanho ovino, 24% do rebanho equino, 32% do rebanho

asinino e 25% do rebanho bubalino.

Em relagdo aos estabelecimentos do setor industrial, a Fronteira-Oeste abriga industrias de diversos
portes, sendo que no seguimento de alimentos e bebidas encontram-se os estabelecimentos de maior porte,
situados em Santana do Livramento, Alegrete e Itaqui. Segundo o relatério do 12 Semindrio de Desenvolvimento
Regional, destacam-se como potencialidades a instalagdo de pequenas e médias agroindustrias para agregar
valor a producdo da agricultura e pecuaria, principalmente dos produtos soja, arroz e carne. No entanto, o
crescimento do setor alimenticio, especialmente nas pequenas propriedades enfrenta um grande desafio, que é
a produgdo de alimentos com melhor qualidade, competitividade, maior seguran¢ca e menor custo para o

consumidor.

Nos ultimos anos, a industrializacdo de alimentos obteve extraordindrios avancos no desenvolvimento
de novos produtos, processos, métodos de conservacgdo, analises bromatoldgicas, microbioldgicas e sensoriais,
bem como no tratamento de residuos e em pesquisas de viabilidade nutricional, medicinal e econémica de
produtos alimenticios. Contudo, é possivel que, na sua maioria, esses pequenos produtores ndo estejam

qualificados e integrados ao sistema de processamento de alimentos para além do nivel artesanal.

O municipio de Alegrete instituiu o Servico de Inspe¢do Municipal (SIM) pelo decreto N° 957, de 12 de
dezembro de 2019, que dispdem sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Também
possui estruturado o Sistema de Vigilancia Sanitaria, atuante tanto no ambito da industrializagdo dos produtos

de origem vegetal, quanto para os diversos servigos de alimentagao.

E uma realidade que a regido da fronteira oeste do estado tem buscado aprimorar o setor agroindustrial
como estratégia para a garantia e a diversidade de renda para a populagdo, entretanto, pela complexidade

inerente aos processos produtivos é essencial a existéncia de 6rgdos regulamentadores e fiscalizadores.

Dentre as obrigatoriedades previstas na legislacdo vigente para alimentos, consta a inspe¢do e a
fiscalizacdo das diferentes etapas do processamento, a exemplo da recepg¢do, a manipulagao, o beneficiamento,
a industrializagdo, o fracionamento, a conservagdo, o acondicionamento, a embalagem, a rotulagem, o
armazenamento, a expedigdo e o transporte de quaisquer matérias-primas e/ou produtos. Deste modo, todas as
acOes desenvolvidas no contexto da industrializagdo de alimentos devem estar de acordo com as exigéncias

previstas por este servico de inspe¢do, que se ampara nos regulamentos técnicos especificos de cada produto.

A demanda pela modalidade de Curso Superior de Tecnologia em Alimentos se evidencia também pela
possibilidade de sequéncia de estudos para egressos dos cursos Técnicos Integrados em Agropecudria, Quimica e
PROEJA Agroindustria. Desta forma, além do ensino inicial na drea técnica, em consonancia com as ag¢oes
pedagdgicas potencializadoras da verticalizagdo do ensino, presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo

9
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(LDB) e em documentos de base da criagdo dos Institutos, o campus Alegrete, possibilita ao educando a

continuidade de seus estudos e a insercdo qualificada no ambito profissional.

Nesse contexto, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos surge como alternativa para qualificar
produtores e/ou preparar profissionais habilitados em atendé-los e oferecer-lhes orienta¢es acerca do processo
produtivo, das inovagdes tecnoldgicas e das normas regulamentadoras das industrias produtoras de alimentos,
uma vez que a transformacdo das matérias primas de origem animal e vegetal em produtos e co-produtos
industrializados, com consequente agregacdo de valor, contribui para o desenvolvimento socioeconémico do
municipio e da regido.

Assim, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é de grande relevancia para a
regido, pois representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional, e de educagdo ao alcance de

diferentes grupos e espacos sociais, através de ensino, pesquisa e extensao.

2.3. Objetivos do Curso

2.3.1. Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertado no Instituto Federal Farroupilha objetiva formar
profissionais de nivel superior com competéncias em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos, através do
desenvolvimento da capacidade critica fundamentada na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico.
Objetiva, também, propiciar ao mundo do trabalho tecndlogos inseridos no contexto social da realidade
profissional, com capacidade para promover mudangas e inovagdes, preocupados com o meio ambiente e com a

saude dos consumidores

2.3.2. Objetivos Especificos
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem os seguintes objetivos especificos:

e  Propiciar ao académico os conhecimentos necessarios para atuagdo no controle e selecio de maté-
rias-primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos pro-
dutos, processos e metodologias analiticas na drea de alimentos;

e  Fornecer conhecimentos sobre as atividades referentes a utilizagdo e manutencdo de equipamentos
utilizados no processo de producdo de alimentos; propiciando uma visdao global do processo indus-
trial, sob todas as fases da industrializagdo, desde a obtencdo da matéria-prima até seus residuos
industriais;

e  (Capacitar o profissional para a supervisdao de higiene e determina¢do do valor nutricional dos ali-
mentos;

e  Propiciar conhecimentos e analise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos

inerentes a tecnologia de alimentos;
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e Viabilizar o conhecimento da legislacdo reguladora das atividades de processamento e dos produtos
acabados;

e Incentivar a tomada de decisGes e formulagdo de recomendagdes para o desdobramento satisfaté-
rio de todas as atividades técnicas da area de alimentos;

e Desenvolver a capacidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

e Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentagbes na area de alimentos.

2.4. Requisitos e formas de acesso

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

Anualmente, é lancado um Edital para ingresso nos Cursos de Graduagdo, sob responsabilidade da
Comissdo 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 Resolug¢do 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 Inovacdo 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 funcdo social da instituicdo que é a de

democratizar o saber e contribuir para a constru¢do 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 formacdo inicial e
continuada, de educacdo profissional técnica de nivel médio e de educacdo superior de graduacdo 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 formacgdo na vida
e para a vida, a partir de uma concepgao 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
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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 agbes 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.

e Acgdes de Ensino - constituem-se em agdes pontuais de formagdao como palestras, encontros, oficinas,
cursos, minicursos, jornadas, entre outros, com vistas a contemplar tematicas pertinentes a formagdo
académica.

e 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 visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técnicos e
de graduacdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatério
de discentes, como publico-alvo.

e Projetos de Monitoria — a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a melho-
ria do processo de ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedagdgicos
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 pedagdgicas e na producdo 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 pressup0e a interligacdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solugGes.
A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na constru¢do da ciéncia e o
educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizacdo 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 sdo 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.

e 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, sdo 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 Tecnolégico (CNPq).

e Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de diferen-
tes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutenc¢do e amplia-

¢do da infraestrutura de pesquisa;

12
' Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

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

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

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estu-

dantes, financiadas por entidades ou institui¢cGes parceiras, via fundagdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na supera¢do de desafios

locais, o IFFar, junto de sua politica de pesquisa, busca desenvolver a¢des voltadas ao empreendedorismo e a

inovagdo articulados com os setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.

O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:

Programa de incentivo a implantacdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento de
acdes de implantagdo de empresas juniores nos campi do IFFar;

Programa de apoio a implantac¢do de unidades de incubagdo nos campi — Busca oferecer recursos pa-
ra a implantacao de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selegdao de empreendimentos para
a incubagéo interna no IFFar;

Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdo — Fornece suporte a projetos de pes-
quisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnoldgica que contribuam significativamente
para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e instituicdes parceiras de-
mandantes, incentivando a aproximac¢ao do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o
desenvolvimento de inovagdes 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 Extensdo

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnoldgico

visando ao desenvolvimento socioeconémico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o ensino e a

pesquisa. Sendo assim, promove a interacdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos sociais e 0 mundo

do trabalho local e regional, com énfase na produc¢do, no desenvolvimento e na difusdo de conhecimentos

cientificos e tecnoldgicos. Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovagao

e do empreendedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioecondmica, cultural e ambiental da regido,

comprometida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformacao social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecugdo 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 atuacdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as criacGes artis-
ticas e os bens culturais, promover o direito a memdria, ao patrimonio histdrico e artistico, material e
imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes cé-

nicas, artes integradas, artes plasticas, artes visuais, midias, musica e patrimonio cultural, historico e
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natural.

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

e  Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver a¢des de Exten-
sdo que venham a atender comunidades em situacao de vulnerabilidade social no meio urbano e ru-
ral, utilizando-se das dimens&es operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de
geracdo de trabalho e renda, promogdo de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia,
inclusdo digital e seguranca alimentar/nutricional.

® Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de agBes que visam a acompanhar o
itinerario profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam es-
timular a participacdo de servidores docentes e técnico-administrativos em educa¢do em acgbes de
extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formacgdo profissional.
Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interagao com os diferentes segmentos da comu-
nidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

Além dos Programas, a extensdo também esta presente nos cursos de graduacdo 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 regulamentagdo 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 sdao estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa e extensdo, 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 areas com vistas a
assegurar o direito a educagdo, destacando-se as de assisténcia estudantil, atendimento pedagdgico, psicoldgico
e social, atividades de nivelamento, oportunidades para mobilidade académica, a¢des 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, o0 éxito, a permanéncia e a participagdo de seus alunos nos espagos institucionais. A Instituicdo,
atendendo o Decreto n.2 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia

Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto
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Federal de Educacgdo, 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 democratizagdo do ensino; assegurar
aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a
formacgao integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios
de carater cultural, artistico, cientifico e tecnolédgico; bem como estimular a participagdo dos educandos, por
meio de suas representagdes, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como:
Programa de Segurancga Alimentar e Nutricional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa
de Atencdo a Saude; entre outros. Dentro de cada um desses programas existem linhas de ag¢Ges, como, por
exemplo, auxilios financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situa¢do 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 a¢des sdo concebidas como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como pela
destinacdao de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada Campus para este fim. Para o desenvolvimento
destas acOes, cada Campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional uma Coordenacgdo 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 participagao
dos alunos no espacgo escolar.

A CAE do Campus Alegrete é composta por uma equipe de 13 servidores, incluindo 1 (um) Assistente
Social, 2 (dois) Assistentes de Alunos, 2 (duas) Nutricionistas, 2 (dois) Psicélogos, 2 (duas) Técnicas de
Enfermagem, 2 (duas) Odontédlogas, 1 (uma) Médica e 1 (uma) Coordenadora de Assisténcia Estudantil, e oferece
em sua infraestrutura: refeitério, moradia estudantil para atender alunos do técnico integrado (dois alojamentos
divididos em masculino e feminino) e cursos superiores (dois alojamentos divididos em masculino e feminino),
centro de saude, lavanderia, padaria, sala de convivéncia, bem como espago para as organiza¢des estudantis

(Grémio e Diretdrios Académicos).

3.4.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢Oes de recuperagdo de aprendizagens e o desenvolvimento de
atividades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avancar 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/trajetérias formativas. Tais atividades
serdo asseguradas aos estudantes, por meio de:

| - disciplinas de formagdo bdasica, na area do curso, previstas no préprio curriculo do curso, visando

retomar os conhecimentos bdasicos a fim de dar condi¢bGes para que os estudantes consigam prosseguir no

15
' Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

curriculo;

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

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

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

visem subsidiar ou sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

3.4.3. Atendimento Pedagégico, Psicoldgico e Social

O IFFar Campus Alegrete possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico e social
dos estudantes, incluindo 2 Pedagogas, 3 Técnicas em Assuntos Educacionais, 1 Assistente Social, 2 Psicélogos e
2 Assistentes de Alunos. A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como:
Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de Ac¢Ges Afirmativas (CAA) e Setor de Assessoria
Pedagodgica (SAP), os quais desenvolvem ag¢des 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 nao apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessario, 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, qualificagdo e ressignificacdao dos processos de ensino e aprendizagem.

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

O campus também estimula os servidores a realizarem projetos com foco na permanéncia e no éxito.
AcOes dessa natureza tém conseguido desempenhar atividades em diferentes areas: saldde, esporte, orientagdo

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

3.4.4. Agbes Inclusivas e A¢oes Afirmativas

Entende-se como inclusdo o conjunto de estratégias voltadas a garantia de permanente debate e
promoc¢do de agdes, 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 priorizara ag0es inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagdes, com vistas
a garantia de igualdade de condicGes e de oportunidades educacionais, de acordo com a Politica de Diversidade
e Inclusdo:

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NEE):

16
' Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

a) pessoa com deficiéncia;

b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;
c) pessoa com altas habilidades/superdotaco; e,
d) pessoa com transtornos de aprendizagem.

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

Il — relagBes étnico-raciais.

Para a efetivacdo 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:

| - preparagdo para o acesso;

Il - condigGes 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 préprios no IFFar.

A Politica de Ag¢des Afirmativas do IFFar constitui-se em um instrumento de promogdao dos valores
democrdticos, de respeito a diferenca e a diversidade socioecondmica e étnico-racial e das condi¢Ges das
pessoas com deficiéncia (PcD), mediante a ampliagdo do acesso aos cursos e o acompanhamento do percurso
formativo na Instituicdo, com a adoc¢do de medidas que estimulem a permanéncia nos cursos, por meio da
Resolugdo Consup n2 22/2022.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Politica de Diversidade e Inclusdo do IFFar, o Campus Alegrete
conta com a Coordenacdo de AgGes 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). Ha também, na Reitoria, o Nucleo de
Elaboracdo e Adaptacdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar, que tem como objetivo principal
o desenvolvimento de materiais didatico-pedagogicos acessiveis.

A CAA tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e agGes institucionais de promogao
da inclusdo de estudantes e servidores, com foco nas relagGes étnico-raciais e de género e diversidade sexual,
bem como demarcar uma postura institucional de prevenc¢do 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
promogado da inclusdo de pessoas com NEE, demarcando uma postura institucional de prevengdo e combate a

discriminacgdo 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 distdncia do IFFar. Essa atividade
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adaptagGes curriculares, construcdo de tecnologias assistivas e demais materiais pedagodgicos. Acompanhar a

vida escolar desses estudantes e estimular as relagdes 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;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus;

revisdo de documentos visando a insercdo de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambi-
to interno e externo;

promover eventos que envolvam a sensibilizacdo e capacitacdo de servidores em educacgdo para as pra-
ticas inclusivas em ambito institucional;

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 utiliza-
do 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 Alegrete, o NAPNE é composto pelos seguintes membros: 1 Psicélogo, 1 Pedagogo, 2 Docentes,

1 Assistente de Alunos, 1 Docente de Educagdo Especial, 1 Assistente Social.

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

O NEABI tem os objetivos de estabelecer conceitos, principios, diretrizes e ag¢des institucionais de

promogao da inclusdo de estudantes e servidores, pautadas na construcdo da cidadania por meio da valorizagdo

da identidade étnico-racial, principalmente de afrodescendentes e indigenas; e de demarcar uma postura

institucional de prevengao e combate a discriminagdo e ao racismo.

Nessa perspectiva, o NEABI, como nucleo propositivo e consultivo, tem as competéncias de:
subsidiar a CAA, apresentando demandas, sugestdes e propostas que venham a contribuir com as ques-
tGes relativas a inclusdo, com foco nas relagdes étnico-raciais e nas policas afirmativas;
propor momentos de capacitagdo para os servidores e comunidade em geral, sobre a temdca da inclu-
sdo, com foco nas relagdes étnico-raciais e nas policas afirmativas;
apoiar as atividades propostas pelos servidores para inclusdo, com foco nas relagGes étnico-raciais;
participar da elaboragdo de projetos que visem a inclusdo, com foco nas relagdes étnico- raciais; e,
trabalhar de forma colaborativa com os demais ntcleos inclusivos dos campi.

No Campus Alegrete, o NEABI é composto pelos seguintes membros: 4 Docentes, 2 Técnicos

administrativos em Educagdo e Estudantes.
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3.4.4.3 Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos, espagos, normas, ritos, rotinas
e praticas pedagdgicas das instituicdes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes em
relacdo 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
obrigatéria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da dualidade homem e
mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmacdo e no éxito dos processos de
incorporagao das normas de género e da heterossexualizagdo compulsoria.

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

No Campus Alegrete, o NUGEDIS é composto pelos seguintes membros efetivos: 2 Docentes, 4 Técnicos

Administrativos em Educagdo. Membros Colaboradores: representagdo de docentes e alunos(as).

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 agdes para a permanéncia e o éxito dos estudantes no IF
Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retengdo no ambito da Rede Federal; propor e
assessorar o desenvolvimento de agGes especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsaveis pelo
processo de evasdo e de retencdo, 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 retencdo.

Visando a implementa¢do do Programa, o IFFar institui em seus campi agdes como: sensibilizagcdo e
formacdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengao dos alunos; programas
de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de interagdo entre a comunidade
externa, a instituicdo e a familia; prevencao e orientacdo pelo servico de satide dos campi; programa institucional
de formacdo continuada dos servidores; a¢des de divulgacdo da Instituicdo e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IFFar trabalha em prol do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010). Assim, as acBes 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.
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3.5. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma agdo que visa ao planejamento, defini¢do e
retroalimentagdo das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade
da formagdo ofertada e da interagdo com a comunidade. Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao
desenvolvimento de politicas de formagdo continuada, com base nas demandas do mundo do trabalho,
reconhecendo como responsabilidade da instituicdo o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de agdes continuas
e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduacgao e Inovacao e Coordenagdo de
Curso superior.

Para intensificar e aprimorar a percepc¢do e os indices da Instituicdo perante os egressos dos cursos, foi
constituido o Comité Gestor Interno de Acompanhamento aos Egressos do IFFar - Campus Alegrete, designando
para sua composicdo membros vinculados a Diretoria de Pesquisa, Extensdo e Producdo, coordenadores de
curso, representantes do CPA e dos egressos. Tal comité tem como objetivo manter atualizado o banco de dados
e contatos dos egressos, além de realizar pesquisas e interpretar dados referentes a situagdo atual dos egressos

dos diferentes cursos ofertados pelo Campus.

3.6. Mobilidade Académica

O IFFar busca participar de programas de mobilidade académica entre instituicées de ensino do pais e
instituicdes de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdao a programas
governamentais, visando incentivar e dar condi¢Ges para que os estudantes enriquegam seu processo formativo
a partir do intercambio com outras institui¢cdes e culturas.

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

institucionais proprios.

4. ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1. 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 drea, sendo capaz de se inserir
no mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimento regional sustentavel. Sua formagao
humanistica e cultural integrada a formacdo 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 cidadaos criticos, propositivos e dinamicos na busca
de novos conhecimentos.

Ao final do curso, o Egresso devera ter construido as seguintes competéncias profissionais:
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Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo
e conservagao de alimentos e bebidas;

Gerenciar os processos de produgdo e industrializagdo de alimentos;

Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagdo e desenvolvimento de alimentos;
Realizar analises microbioldgicas, bioquimicas, fisico-quimicas, microscépicas, sensoriais, toxicoldgi-
cas e ambientais na produgdo de alimentos;

Coordenar programas de conservagdo e controle de qualidade de alimentos;

Gerenciar a manutengdo de equipamentos na industria de processamento de alimentos;
Desenvolver, implantar e executar processos de otimizagdo na producdo e industrializagdo de ali-
mentos;

Desenvolver novos produtos e pesquisas na area de alimentos;

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

Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formagado.

4.1.1. Areas de atuagio do Egresso

De a

cordo 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;

Empresas de armazenamento e distribui¢cdo de alimentos;

Industrias de aproveitamento de residuos;

Instituicdes de pesquisas cientificas e tecnolégicas, como colaborador e

como professor de disciplinas de sua area de formacao;

Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos, cozi-
nhas industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servigos técnicos especializados;
Laboratdrios de andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e de determinagao analitica da
constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e
vegetal;

Instituicdes de inspec¢des sanitarias;

Empresas de consultoria para elaborac¢do de projetos, programas de trabalho e de processos industri-

ais.

4.2. Metodologia

O desenho curricular do curso atende aos principios do trabalho, com finalidade educativa de flexibilizar a

matriz curr

icular estruturada em disciplinas, levando em conta as habilidades e as competéncias que o futuro

profissional deve possuir para o desempenho satisfatério no mundo do trabalho.

A flexibilizagdo curricular acontece por meio da criagdo de disciplinas eletivas e outros mecanismos de

organizacdo de estudos, como as praticas profissionais integradas, que contemplem conhecimentos relevantes,
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os saberes e as experiéncias do estudante, mantendo contato com seu contexto de vida.

O curriculo integrado desenvolve também a articulagcdo dindmica entre trabalho/ensino, prética/teoria,
ensino/pesquisa e ensino/extensao, fortalecendo as relagBes entre trabalho e ensino.

Nesse sentido, sdo sugeridas algumas praticas pedagdgicas para a condugdo das disciplinas que visem

estabelecer as dimensdes investigativas e interativas como principios formativos, bem como a aproximagdo da

realidade profissional.
apoio a iniciagdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na
busca de novos conhecimentos.
atividades de pesquisa bibliografica, utilizando-se do acervo da biblioteca e de consultas ao Portal de
Periddicos da CAPES e aos bancos de dados da area;
exposicdo dos trabalhos de pesquisas desenvolvidos pelos académicos (publicagdo de resumos, par-
ticipagdo em seminarios, congressos, simpdsios e outros), incentivando a participagdo na Mostra
Académica Integrada do Campus e na Mostra da Educagdo Profissional e Tecnolégica;
apoio ao trabalho académico e a praticas interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momentos:
projeto integrador englobando as diferentes disciplinas; participacao das atividades promovidas pe-
lo Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) como a Semana Nacional da Consciéncia
Negra; organizagdo da semana académica do curso; estagio curricular e atividades complementares;
incentivo a participacdo do Nucleo de Tradi¢gdes Galchas, jogos de integragdo do IF, oficinas de artes
e musicas.
abordagem de temas transversais que contemplem assuntos que ndo sdo especificos das disciplinas
gue com-pdem a matriz curricular do curso, mas que sdo importantes para a formacdo pessoal e
profissional dos educandos.
aulas praticas, em laboratérios, em agroindustrias, nas instituicdes de pesquisa e extensdo, bem

como nas empresas publicas e privadas;

VIII - relacionamento direto, através da pesquisa e da extensdo, com a comunidade local e regional, vi-

sando a formagdo de profissionais criticos e conscientes da realidade que os cerca, bem como con-

tribuindo para o desenvolvimento local por meio da difusdo do conhecimento e das tecnologias.

No intuito de articular ensino, extensdo e pesquisa, a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimento

de atitudes e a¢des empreendedoras e inovadoras. Tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para

capacitar e

para a insergdao no mundo do trabalho, apresentam-se as seguintes estratégias:

Projetos interdisciplinares capazes de integrar dreas de conhecimento, de apresentar resultados pra-
ticos e objetivos e que tenham sido propostos pelo coletivo envolvido no projeto;

Implementacdo sistematica, permanente e/ou eventual de cursos de pequena duracdo, seminarios,
foruns, palestras e outros que articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional
e potencializem recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis;

Flexibilizacdo de conteldos por meio da criacdo de componentes curriculares e outros mecanismos

de organizagdo de estudos que contemplem conhecimentos relevantes, capazes de responder a de-
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mandas pontuais e de grande valor para comunidade interna e externa;

e Previsdo de tempo para viabilizar a construgdo de trajetdrias curriculares por meio do envolvimento
em eventos, projetos de pesquisa e extensdao, componentes curriculares eletivos e outras possibilida-
des;

e Previsdo de espacos para reflexdao e construgao de agdes coletivas, que atendam a demandas especi-
ficas de areas, cursos, campus e Instituicdo, tais como féruns, debates, grupos de estudo e similares;

e Oferta de intercambio entre estudantes de diferentes campi, Institutos e instituicdes educacionais
considerando a equivaléncia de estudos.

E fundamental perceber as relagdes existentes entre o saber sistematizado e a pratica social vivenciada
nas diferentes esferas da vida coletiva. Neste aspecto, trabalha-se com a integragdo, ndo so entre componentes
curriculares, mas também entre dois tipos de formagdo que permeara todos os cursos do Instituto Federal
Farroupilha: a formacdo geral e a formagdo para o mundo do trabalho. A integracdo permite ao sujeito uma
atuacdo consciente no campo do trabalho e transformadora no desenvolvimento da sociedade.

As agdes metodoldgicas no curso com vistas a educagdo inclusiva estdo pautadas na adaptacgdo e
flexibilizagdo curricular, com o intuito de garantir o processo de aprendizagem, aceleragdo e suplementagdo de
estudos para os estudantes com Altas Habilidades/Superdota¢do. Com isso, sdo utilizados meios como:
atividades de monitoria, grupos de estudos oportunizando aos alunos a relagdo interpessoal e respeito as

diferengas, em que todos possam aprender e se desenvolver com reciprocidade.

4.3. Organizagao curricular

A organizacgao curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos observa as determinagdes legais
presentes na Lei n.2 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para os cursos de Tecnologia,
normatizadas pela Resolu¢do CNE/CP n.2 01, de 05 de janeiro de 2021, as Diretrizes Institucionais para os cursos
de Graduagdo do IFFar, Resolucdo Consup n.2 049/2021, e demais normativas institucionais e nacionais
pertinentes ao ensino superior.

A concepgdo do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo 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 ampliacdo do didlogo entre as
diferentes areas de formacgéao.

A organizagdo 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
orientacbes do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), a legislacdo vigente, as
caracteristicas do contexto regional e as concepg¢des preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) do IFFar.

O curriculo do curso de Tecnologia em Alimentos esta organizado a partir de 04 (quatro) nucleos de
formacao, a saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar, os quais sdo

perpassados pela Pratica Profissional e pela curricularizagao da extensao.
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O Nucleo Comum destina-se as disciplinas necessdrias a formag¢do em todos os cursos de Tecnologia da
instituicdo e/ou as disciplinas de contetdos bdsicos da 4rea 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 drea de formagdo do curso de Tecnologia em
Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares e as disciplinas eletivas, visando a
flexibilizagdo curricular e a atualizagdo constante da formacdo 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 estdgio curricular supervisionado obrigatdrio, 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 extensdao
desenvolvidas no ambito de componentes curriculares, de forma indissociada do ensino e da pesquisa, com
vistas na formacao do perfil profissional do estudante e na transformagao social.

Os contelidos especiais obrigatdrios, previstos em Lei (Lei n? 9.795/1999, Decreto n2 4.281/2002, Lei n°
10.639/2003, Resolugdo CNE/CP n° 01/2004, Dec. n? 5.626/2005, Lei n° 11.645/2008, Resolugdo CNE/CP N°
01/2012 e Resolugdo CNE/CP N° 02/2012, Capitulo IV, artigos 42 a 45 da Resolugdo n? 013/2014 - IF
Farroupilha), estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais componentes curriculares que compdem o
curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente:

|- Educagdo Ambiental — esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em es-
pecial na disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio
fundamental da formacdo do tecnélogo. Além das atividades curriculares, o Campus conta com o Nu-
cleo de Gestdo e Educagdo Ambiental (NUGEA) que desenvolve atividades formativas na area de edu-
cagdo ambiental voltadas para os estudantes e servidores.

Il - Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indige-
na — esta presente como contelido nas disciplinas de Sociologia e Inclusdo e Diversidade. Essa temati-
ca também se fard presente nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da insti-
tuicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curricu-
lares, o campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve
atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.

IIl - Educagdo em Direitos Humanos — esta presente como conteddo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica Profissional e Direito do Consumidor. Neste espaco também
sdo tratadas as questdes relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimen-
to de medidas socioeducativas e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa ge-

racional. Essas tematicas também se fardo presentes nas atividades complementares do curso, reali-
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zadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

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

Além dos conteudos obrigatdrios listados acima, o curso de Tecnologia em Alimentos desenvolve, de

forma transversal ao curriculo, atividades relativas a temdtica 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 conteuddos obrigatérios no curriculo dos cursos superiores de graduagao,

além das disciplinas e/ou componentes curriculares que abrangem essas tematicas previstas na Matriz

Curricular, o Curso de Tecnologia em Alimentos podera desenvolver, em conjunto com os nucleos ligados a CAA

do campus, como a Coordenagdo de Atendimento e Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas - Capne,

Nucleo de Género e Diversidade Sexual - Nugedis e Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena - Neabi, e

demais setores pedagdgicos da instituicdo, a realizagcdo de atividades formativas envolvendo essas tematicas, tais

como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares cH. C.H. C. H. P.réf_
Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
Informatica 36 8 2 Ndo
Introdugdo a Tecnologia dos Alimentos 36 8 2 Ndo
10 Leitura e Produgdo Textual 36 8 2 Ndo
semestre | Matematica 72 16 4 Nado
Metodologia Cientifica 36 8 2 Nao
Quimica Geral e Inorganica 72 0 4 Nao
Quimica Organica 72 0 4 Ndo
Carga horaria Total do semestre | 360 48 20
Componentes Curriculares ¢ c. H'N C. H. Pré._
Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
Estatistica Aplicada 36 8 2 Nao
Higiene na Industria de Alimentos 36 8 2 Nao
20 Inglés Instrumental 36 0 2 Nao
semestre | Microbiologia Geral 36 0 2 Ndo
Operagdes Unitdrias 72 0 4 Ndo
Quimica Analitica 72 16 4 Ndo
Quimica de Alimentos 72 16 4 N3o
Carga horaria Total do semestre | 360 48 20
Componentes Curriculares c . ¢ HL C. H. P'ré_—
Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
Administragdo 36 8 2 Nao
Bioquimica dos Alimentos 36 0 2 Nao
3e Bromatologia 72 0 4 Nao
semestre | Conservagao dos Alimentos 36 8 2 Nao
Controle de Qualidade 72 16 4 Ndo
Microbiologia dos Alimentos 72 16 4 Nao
Eletiva | 36 0 2 Nao
Carga horaria Total do semestre | 360 48 20
48 Componentes Curriculares CH. C.H. C. H. Pré-
semestre Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
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Andlise sensorial 36 4 2 N3o
Embalagens para Alimentos 36 0 2 N3o
Métodos Instrumentais 72 0 4 N3o
Sociologia da Alimentagdo 36 0 2 N3o
Tecnologia de Cereais e Panificagdo 72 10 4 Nao
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 72 10 4 Nao
Eletiva Il 36 0 2 Ndo
Carga horaria Total do semestre | 360 24 20
Componentes Curriculares cH. c.H. ¢ H. P.ré:-
Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
Empreendedorismo 36 8 2 Ndo
Gestdo Ambiental 36 6 2 Ndo
o Tecnologia de Bebidas 72 0 4 Ndo
Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 8 2 N3o
semestre - - - 5
Tecnologia de Leites e Derivados | 36 8 2 Nao
Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 0 4 Nao
Saude e Seguranga do Trabalho 36 6 2 Nao
Eletiva Ill 36 0 2 Ndo
Carga horaria Total do semestre | 360 36 20
Componentes Curriculares cH. C.H. c. H. i
Total | Extensdo | Semanal | Requisito(s)
Desenvolvimento de Novos Produtos 36 0 2 Ndo
Etica Profissional 36 0 2 N3o
62 Projetos e Instagdes de Industria de Alimentos 36 8 2 Ndo
semestre | Tecnologia de Carnes e Derivados 72 16 4 Ndo
Tecnologia de Leites e Derivados I 72 16 4 Ndo
Toxicologia de Alimentos 36 0 2 Nao
Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 16 4 Nao
Carga horaria Total do semestre | 360 56 20
Componentes do Curriculo Carga horaria
Disciplinas (obrigatdrias e eletivas) 2160 h
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério 200 h
Atividades Complementares de Curso 240 h
Carga Horaria Total do Curso 2600 h
Curricularizagdo da Extensdo 260 h

Legenda

Ndcleo Especifico

Nucleo Articulador

Nucleo Comum

Ndcleo Complementar

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

4.4.1. Pré-Requisitos

Componentes curriculares pré-requisitos sdo aqueles que devem ser cursados com aprovagdo para que o
estudante possa se matricular em outros componentes de periodos seguintes, mantendo uma sequéncia de
componentes curriculares que se interligam. Situa¢des que fujam a sequéncia do curriculo, comprometendo o
aproveitamento do estudante, poderdo ser analisadas pelo colegiado do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus Alegrete ndo tera componentes pré-requisitos

especificados, porém, para realizar o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, o estudante deve ter
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cursado, no minimo, 1.404 horas de disciplinas do curso.

4.4.2. Representacao grafica do processo formativo

12 Semestre

22 Semestre

32 Semestre

42 Semestre

52 Semestre

62 Semestre

Conservagdo dos

Desenvolvimento

Informatica Estatistica aplicada . Analise sensorial | Empreendedorismo
36h 36h Alimentos 36h 36 h de Novos Produtos
36 h 36 h
Introdugdo a Higiene na . . .
Tecnologia dos Industria de Mlcroplologla dos Emba.lagens para Gestdo Ambiental Etica Profissional
. . Alimentos Alimentos
Alimentos Alimentos 72 h 36h 36 h 36 h
36 h 36 h
Leitura e Produgdo R Controle de Métodos Saude e Seguranga Projetos ? In?tagoes
Inglés Instrumental . . de Industria de
Textual 36h Qualidade Instrumentais do Trabalho Alimentos
36 h 72 h 72 h 36 h
36 h
. . . Tecnologia de
- . . . . | T | .
Matematica Microbiologia Geral Bromatologia SO.CIO el fla ecno 9g|a de Carnes e Derivados
Alimentacao Bebidas
72 h 36 h 72 h 36h 72 h 1l
72 h
Metodologia Operagoes Bioquimica dos Tecnologla de Tecnologla. de '.I'ecnologlfa\ de
T e . Cereais e Carnes e Derivados | Leites e Derivados
Cientifica Unitarias Alimentos Panificagio | I
36 h 72 h 36 h 72h 36h 72h

Quimica Geral e

Quimica Analitica

Administragao

Tecnologia de

Tecnologia de

Toxicologia de

Inorganica 72h 36h Frutas e Hortaligas | Leites e Derivados | Alimentos
72 h 72 h 36 h 36 h
T
. a Quimica de . . Tecnologia de ratam’ento de
Quimica Organica . Eletiva | Eletiva Il - Residuos
Alimentos Oleos e Gorduras . .
72 h 36h 36 h Agroindustriais
72 h 72 h
72 h
Eletiva Il
36h

Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatdrio

Atividades Complementares

4.5. Pratica Profissional

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada (PPI) consiste em uma metodologia de ensino que visa assegurar um

espaco/tempo no curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes

disciplinas do curso com a prética real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizacdo curricular e
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a ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de formacgao.

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, formacgdo especifica e formagao basica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliagdo da PPI, deverd levar em conta as particularidades da area
de conhecimento do curso, para que se atendam 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 formacgdo dos estudantes, com vistas a ampliar seu aprendizado.

Sao objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:

I- aprofundar a compreensado do perfil do egresso e areas 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 discussao 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 légica e crescente complexidade de conhecimentos tedricos e praticos, em contato
com a pratica real de trabalho;

V- incentivar a producdo e a inovacgdo cientifico-tecnoldgica e suas respectivas aplicagées no mundo do
trabalho, de acordo com as peculiaridades territoriais, econémicas e sociais em que o curso esta in-
serido;

VI - constituir-se como espago permanente de reflexdo-acdo-reflexdo envolvendo o corpo docente do
curso no seu planejamento, permitindo a autoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu cons-
tante aperfeicoamento;

VIl - incentivar a pesquisa como principio educativo;

VIl - promover a interdisciplinaridade; e

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

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

A PPI do Curso Superior de Tecnologia Alimentos terd, na sua organiza¢do curricular, 10 % da carga
horaria total do curso, sendo desenvolvida semestralmente, como parte da carga horaria de, no minimo, trés
disciplinas do semestre e, sempre que possivel, de nucleos distintos do curriculo, do mesmo periodo letivo, a
partir de planejamento que integre os conhecimentos de tais disciplinas. A PPl serad a estratégia para atender,
integralmente, as 260 horas da curricularizagdo da extensdo.

O planejamento da PPI deve ser realizado, preferencialmente, no inicio do semestre letivo no qual a
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pratica sera desenvolvida, a partir da elaboragcdo de um Projeto de PPIl. O Projeto de PPl deve ser planejado
pelo(s) professor(e)s responsavel(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 PPI deve apresentar:

|- defini¢do clara dos objetivos;

Il- conteudos;

Ill- metodologia;

IV- formas de avaliagdo;

V- forma de exposi¢do dos resultados;

VI - carga horaria e cronograma de desenvolvimento; e

VIl - demais itens necessarios para o atendimento da curricularizagdo da extensao.

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

normas previstas no ambito da Resolu¢do Consup n.2 49/2021.

4.5.2. Estagio Curricular Supervisionado

O estdgio 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
educacgado superior, de educagdo profissional, de ensino médio, da educagdo 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.2 11.788/08.

O estagio curricular supervisionado obrigatério no Curso de Tecnologia em Alimentos tem como objetivo
articular os conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na drea do curso. Como um
dos instrumentos para a pratica profissional no curso Superior de Tecnologia em Alimentos, ele terad duragdo de
200 h, sendo que destas, 180 h deverdo ser realizadas na forma de atividades dentro do local de estagio e 20 h,
sendo contabilizadas como orientagdo a para elaboragdo do relatério e apresentacao final de estagio.

O Estagio Curricular Supervisionado poderd ser realizado em empresas publicas ou privadas, tais como:
industrias de alimentos; agroindustrias; padarias e lancherias; supermercados; agcougues e outras relacionadas ao
segmento mesa; laboratérios de andlise de alimentos e outros setores afins, mediante prévio convénio
oficializado entre as partes envolvidas.

O Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha e a Instituicdo onde sera desenvolvido o
Estagio caracterizardo e definirdo o Estagio Curricular Supervisionado por meio de Termos de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado. Serd possivel a realizacdo de Estagio Curricular Supervisionado no exterior,
obedecidas as mesmas regras estabelecidas para estdgios no pais e sendo o Termo de Compromisso de Estagio
Curricular Supervisionado firmado em idioma nacional e estrangeiro. Neste caso, os documentos deverdao
obrigatoriamente ser encaminhados a Pré-Reitoria de Extensdo, que fara analise e solicitara parecer da
Procuradoria Juridica junto ao Instituto Federal Farroupilha.

A jornada diaria do estagio serd compativel com o horario escolar do estudante e ndo podera prejudicar
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suas atividades escolares. De acordo com a legislagdo vigente os alunos de ensino superior e da educagdo
profissional poderdo cumprir uma carga horaria maxima de estagio de 6 (seis) horas diadrias e 30 (trinta) horas
semanais. O estagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo programadas
aulas presenciais, podera ter jornada de até 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais.

O tempo previsto para Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio serd contado a partir do inicio do
periodo letivo, precedido de matricula no componente curricular e cumprird as etapas previstas no Plano de
Ensino deste componente. O académico que deixar de cumprir as atividades de Estagio Curricular Supervisionado
nas datas previstas e ndo oficiar o Departamento/Diretoria de Extensdo e o Professor Orientador perderd o
direito de conclusdo de seu Estagio naquele semestre letivo. Os estagios que apresentam duragdo prevista igual
ou superior a 01 (um) ano, deverdo contemplar a existéncia de periodo de recesso, concedido preferencialmente
junto com as férias escolares, de acordo com a legislagdo em vigor.

O académico podera se matricular para realizagdo de estagio curricular obrigatdrio supervisionado a partir
do 52 semestre do curso, apos ter cursado, no minimo, 65% da carga horaria de disciplinas previstas na matriz
curricular, isto é, 1.404 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.

No curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o estagio curricular supervisionado obrigatdrio segue
regulamento especifico, conforme anexo, respeitando o exposto nas Resolugdes Consup n.2 049/2021 e n.2
010/2016, que tratam das Diretrizes Administrativas e Curriculares para a organiza¢do didatico-pedagdgica para
os cursos superiores de graduagdo do IFFar e do Regulamento de estagio curricular supervisionado para os
cursos do IFFar, respectivamente.

O estudante podera, ao longo do curso, realizar estagio curricular supervisionado ndo-obrigatdrio,
podendo ser aproveitado no curriculo na forma de ACC, desde que previsto na lista de atividades validas como
ACC no ambito do PPC. A realizagdo do estagio supervisionado ndo-obrigatdrio ndo dispensa o estudante da

realizagao do estagio curricular obrigatdrio para o curso, quando previsto.

4.6. 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 inten¢do de promover impactos na formagdo 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 instituicdes e a sociedade,
levando em consideracgdo a territorialidade.

O objetivo da Curricularizagdo da Extensdo, conforme sua regulamentacgdo prépria, no IFFar, é promover a
interagdo transformadora entre as instituicGes de ensino superior e os outros setores da sociedade, por meio da
producdo e aplicacdo de conhecimentos. Nesse sentido, a extensdo tem como principios:

- acontribuicdo na formagdo 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 bra-

sileira e internacional, respeitando e promovendo a interculturalidade;
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Ill- a promocgdo 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, educagao,
meio ambiente, saude, tecnologia, produgdo e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as
diretrizes para a educagdo ambiental, educagdo étnico-racial, direitos humanos e educagdo indige-
na;

IV- apromogao da reflexdo ética quanto a dimensao social do ensino e da pesquisa;

V- oincentivo a atuagdo da comunidade académica e técnica e sua contribui¢do ao enfrentamento das
questdes da sociedade brasileira, inclusive por meio do desenvolvimento econdmico, social e cultu-
ral;

VI- o0 apoio em principios éticos que expressem o compromisso social de cada estabelecimento superior
de educacgdo;

VIl - a atuagdo na producdo e construcdo 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 curricularizagdo da extensdo nos
cursos de graduacdo, o curso de Tecnologia em Alimentos contempla o minimo de 10% da sua carga horaria total
em atividades de extensao, o que corresponde a 260 horas, estando inseridas no ambito da matriz curricular em
parte da carga hordria de disciplinas, que irdo compor a pratica profissional integrada, desenvolvida

semestralmente.

4.7. Trabalho de Conclusao de Curso

O Curso de Tecnologia em Alimentos ndo prevé a realizagcdo de Trabalho de Conclusdo de Curso em sua

estrutura curricular.

4.8. Atividades Complementares de Curso

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

No curso de Tecnologia em Alimentos, as ACCs equivalem a 240 horas, voltadas ao ensino, pesquisa,
extensdo, inovagdo e gestdo, realizadas em dmbito institucional ou em outras instituicGes, empresas e espagos
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 comprovagdo das ACCs se dard a partir da apresentacdo de certificado ou atestado emitido pela
instituicdo responsavel pela realizagdo 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 coordenacgdo do curso realizard o acompanhamento constante do cumprimento da carga horaria de

ACCs pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga horaria ao longo do curso.
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Descrigdo das Atividades Complementares de Curso (ACCs):

Atividades Complementares de Curso*

Carga horaria maxima**

Participacdo em cursos extracurriculares na area (presencial e/ou a

extensdo do IF Farroupilha sem bolsa de incentivo.

distancia). 150 horas
Participacdo em cursos extracurriculares em areas afins (presencial e/ou a

o 75 horas
distancia).
Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais, 100 horas
estaduais, nacionais e/ou internacionais na drea como ouvinte.
Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais,
estaduais, nacionais e/ou internacionais na drea como apresentador de 50 horas
trabalho (apresentagdo oral).
Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais,
estaduais, nacionais e/ou internacionais na drea como apresentador de 40 horas
trabalho (p6ster/painel).
Participagdao em eventos cientificos institucionais, locais, regionais,
estaduais, nacionais e/ou internacionais na drea como colaborador de 30 horas
trabalho.
Participacdo em eventos institucionais cientificos, culturais e/ou esportivos 24 horas
(eventos promovidos pelos nucleos, mostras culturais, jogos estudantis).
Participacdo em cursos de extensdo como ministrante/palestrante do curso; 40 horas
C}JrsAos .de linguas (inglés, espanhol, italiano, alem3o, etc.) (presencial e/ou a 120 horas
distancia).
Programas de incentivo da proépria instituicdo: monitorias, participacdo em
projetos de ensino e outros programas do IF Farroupilha com bolsa de 150 horas
incentivo.
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: monitorias, participagdo em
projetos de ensino e outros programas do IF Farroupilha sem bolsa de 100 horas
incentivo.
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: participagcdo em projetos de
iniciacdo cientifica do IF Farroupilha ou érgdos de fomento (CNPQ, CAPES, 150 horas
FAPERGS) com bolsa de incentivo.
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: participagdo em projetos de 100 horas
iniciacdo cientifica sem bolsa de incentivo.
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: participagdo em projetos de

~ . . . 150 horas

extensdo do IF Farroupilha com bolsa de incentivo.
Programas de incentivo da prdépria instituigdo: participagdo em projetos de 100 horas

Publicagdes: resumo simples em eventos cientificos institucionais, locais,
regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na area.

10 horas por publica¢cdao

Publicagdes: resumo expandido em eventos cientificos institucionais, locais,
regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na area.

20 horas por publicagdo

Publicag¢des: capitulo de livro ou artigo completo em eventos cientificos
institucionais, locais, regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na
area ou em periddico indexado nacional.

30 horas por publicagao

Publicagdes: capitulo de livro ou artigo publicado em periddico indexado
internacional.

40 horas por publicagdo

Tutoria de ensino a distancia ou presencial na area.

50 horas

Organizacdo de eventos na area.

Até 25 horas por evento
— total: até 80 horas

instituicdes reconhecidas pelo MEC desde que ndo contabilizadas como

Visitas técnicas supervisionadas. 40 horas
Estagios curriculares ndo obrigatdrios (extracurriculares) na area. 150 horas
Estagios curriculares ndo obrigatdrios (extracurriculares) em areas afins. 100 horas
Disciplinas de areas afins cursadas em outros cursos de nivel superior em 108 horas
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eletivas.
S - ~ N - Até 25 horas por
Participacdo em 6rgdos de representagdo (Diretdrios, Representacdo _ P
; . . T orgdo/por semestre
Estudantil, Colegiados, Nucleos institucionais). ,
— total: até 100 horas
Participagdo como representante da instituicdo ou do curso em eventos Até 16 horas por
externos (feiras agropecuarias, mostras culturais, feiras de profissoes, participagdo
divulgacdo de processos seletivos, etc). — total: até 100 horas
Atuacdo profissional formalizada (registro em carteira, contrato, registro Até 20 horas por
MEI, etc.) na drea, desde que nao utilizada como aproveitamento para semestre
estagio obrigatorio. — total: até 120 horas

* Casos ndo previstos serdo avaliados pelo Colegiado do Curso.

** 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.

4.9. 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, 3 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 realizagdo da matricula.

Podera ser validada como disciplina eletiva aquela realizada pelo estudante em outro curso de graduagao,
interno ou externo ao IFFar, desde que possua relacdo com a area de formacgdo 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 reprovacdo 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 discussoes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se
insere, constituindo-se em um espac¢o de flexibilizacdo e atualizagdo constante do curriculo, pois possibilita
abranger tematicas emergentes para a formacdo na area.

Sdo possibilidades de disciplinas eletivas:

Disciplina Carga Horaria

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36

Alimentos funcionais 36

Anélise de agua 36

Analise sensorial experimental 36

Disciplinas Biotecnologia de alimentos 36
Eletivas Direito do consumidor 36
Espanhol instrumental 36

Estatistica Experimental 36

Fruticultura 36

Inclusdo e diversidade 36

Inglés instrumental Il 36
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Libras 36
Logistica 36
Marketing 36
Nutri¢do aplicada 36
Projetos e instalagOes de industria de alimentos I 36
Quimica Analitica Experimental 36
Tecnologia de balas e chocolates 36
Tecnologia de fermentagdes 36
Tecnologia de pescado 36
Tecnologia de pds-colheita e armazenagem de produtos agricolas 36
Tecnologia de produtos apicolas e ovos 36
Toépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos 36

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do curso a partir de solicitagdo 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¢do Normativa do IFFar, quanto a

atualizagdo de PPC.

4.10. Avaliagao

4.10.1. 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
funcdes diagnodstica, 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 diagnéstico, a orientagdo e reorientagdo do processo de ensino e aprendizagem. Enquanto elemento formativo
e sendo condigdo integradora no processo de ensino e aprendizagem, a avaliacdo deve ser ampla, continua,
gradual, dinamica e cooperativa, tendo seus resultados sistematizados, analisados e divulgados ao final de cada
periodo letivo.

A recuperac¢do da aprendizagem devera ser realizada de forma continua no decorrer do periodo letivo,
visando que o (a) aluno (a) atinja as competéncias e habilidades previstas no curriculo, conforme normatiza a Lei
n.2 9.394/1996.

O professor deve utilizar no minimo 02 (dois) instrumentos de avaliagdo de natureza diversificada por
componente curricular. A avaliagcdo deve ser continua e os instrumentos de avaliacdo 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 condi¢Ges para retomar contetdos nos quais os objetivos de aprendizagem ndo tenham sido
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atingidos.

Os resultados da avaliagdo da aprendizagem sdo expressos em notas que devem considerar uma casa
apos a virgula. Para aprovagao, 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 composi¢do 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 aprovacgdo, o estudante, além de obter aproveitamento satisfatorio, deve possuir frequéncia de no
minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga hordria 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 cémputo 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),
apos o Exame Final.

O componente curricular de estagio curricular supervisionado obrigatério deve seguir as normas de
avaliagdo previstas em seu regulamento, que compde o PPC, sendo que ndo se aplica exame final neste
componente.

Conforme Resolugdo 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 ao componente curricular de estagio curricular

supervisionado obrigatdrio.

4.10.2. Autoavaliagdo Institucional

A autoavaliagdo 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
Autoavaliacdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliacdo institucional. O
regulamento em vigéncia da Comissdo Prdpria de Avaliagdo (CPA) do IFFar foi aprovado através da Resolugao
Consup n.2 087/2017, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada pela acdo dos nucleos de
autoavaliacdo em cada Campus da instituicdo.

Considerando a autoavaliagdo institucional um instrumento norteador para a percep¢do da instituicao
como 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 agdes de melhoria em suas condigGes fisicas e de gestdo.
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4.10.3. Avaliagao do Curso

Para o constante aprimoramento do curso, sdo considerados, no curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, resultados de avaliagdes internas e externas. Como indicadores externos sdo considerados os
resultados de avaliagGes 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
coordenacado do curso.

Os resultados dessas avaliagdes externas e internas sdao debatidos pela coordenagdo, juntamente com o
NDE, colegiado, corpo docente e alunos do curso, além da assessoria pedagdgica 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.

4.11. 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 graduacgao.

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 0 mesmo
padrdo de qualidade compativel com o perfil profissional do egresso, definido no PPC. Na andlise 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 hordria dos componentes curriculares em aproveitamento.

O aproveitamento de estudos pode envolver, ainda, avaliacdo tedrica e/ou pratica 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 do aproveitamento de estudos estdo presentes no Regulamento de Registros e

Procedimentos Académicos do IFFar.

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

De acordo com a LDB n.2 9394/96, o conhecimento adquirido na educacdo profissional e tecnoldgica,

inclusive no trabalho, poderd ser objeto de avaliacdo, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou
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conclusdo de estudos.

A Certificacdo 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 avaliagdo tedrica e/ou pratica.

Ndo se aplica Certificagdo de Conhecimentos e Experiéncias para componente curricular no qual o
estudante tenha sido reprovado, atividades complementares e estdgio curricular supervisionado obrigatério,
salvo casos previstos no PPC. No caso do aluno ter realizado e ter sido aprovado em estagio curricular
supervisionado obrigatdrio com carga hordria minima de 200 h, em outro curso de graduagdo ja concluido,
dentre os quais: Tecnologia em Agroindustria, Quimica de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Engenharia de Alimentos, ou com outras denominag¢des mas sendo da area de produgdo alimenticia, ele podera
requerer Certificacdo de Conhecimentos e Experiéncias para o mesmo componente.

A solicitacdo de Certificagdo de Conhecimentos e Experiéncias pode ocorrer a pedido fundamentado do
estudante ou por iniciativa de professores do curso.

A avaliacdo deve ser realizada por comissdo designada pela Coordenacdo do Curso, composta por
professores da area especifica ou afim. O resultado para aprovagdao dos Conhecimentos e Experiéncias deve ser
igual ou superior a 7,0 (sete), em consondncia com o resultado da avaliagdo da aprendizagem para aprovagdo
sem exame nos demais componentes do curriculo.

Os procedimentos e prazos para a solicitacdo de certificacdo de conhecimentos e experiéncias anteriores
seguem o disposto nas Diretrizes Administrativas e Curriculares para a organizagdo didatico pedagogica dos

cursos superiores de Graduacgdo e no Regulamento de Registros e Procedimentos Académicos do IFFar.

4.13. Expedicao de Diploma e Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido
aproveitamento satisfatorio e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula presenciais
em cada um deles, antes do prazo maximo para integraliza¢do, recebera o diploma de concluinte do curso, apds
realizar a colagdo de grau na data agendada pela institui¢ao.

As normas para expedi¢do de Diplomas, Certificados e Histdricos Escolares finais estdo normatizadas por

meio de regulamento proprio.

4.14. Ementario

4.14.1 Componentes curriculares obrigatorios

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 12 semestre
Ementa

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

ANDRADE, Maria Angela Serafim de. PowerPoint 2010. Senac Sao Paulo: Sdo Paulo, 2011.

NORTON, Peter. Introdugdo a informatica. S3o Paulo: Pearson Makron Books, 2010.

TOSTES, Renato Parrela. Desvendando o Microsoft Excel 2010. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
Bibliografia Complementar

ALCADE LANCHARRO, Eduardo. Informatica bésica. Sdo Paulo: Pearsom Makron Books, 2004.
MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de informatica basica.72 ed. rev. atual. ampl., Sdo Paulo:
Erica, 2007.

MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de Microsoft Office Word 2010. S3o Paulo: Erica, 2010.
SILVA, Mario Gomes da. Informatica: terminologia basica: Windows XP, Word XP, Excel XP, Acess XP,
Power Point XP. 42 ed., S50 Paulo: Erica, 2006.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos bdsicos. 72 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2003.

Componente Curricular: Introdugdo a Tecnologia em Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 8 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Perfil profissional e dreas de atuagdo do Tecndlogo em Alimentos. Defini¢des, classificagdo, fungdes e
importancia dos alimentos e nutrientes. Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. AlteracGes em alimentos. Introdugdo aos principios e processos tecnolégicos envolvidos no
processamento e conservagdo de alimentos. Controle de qualidade e legislagdo. Introducdo a extensdo
em Tecnologia de Alimentos.

Bibliografia Basica

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

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

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed., Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FRANCO, Bernardette G.; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.
ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 32 ed., Porto Alegre: Artmed,
2008.

Componente Curricular: Leitura e Produgdo Textual

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 12 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 producao textual.

Bibliografia Basica

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. 172 ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Texto e coeréncia. 122 ed. S3o Paulo: Cortez,
2008.

MEDEIRQS, Jodo Bosco. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 112 ed. Sado
Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

ABREU, Antonio Suares. Curso de redacdo. 122 ed. S3o Paulo: Atica, 2008.

GARCIA, Othon Moacyr. Comunicacdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a pensar.
272 ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
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GERALDI, Jodo Wanderley. O texto na sala de aula. S3o Paulo: Atica, 2006.
KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca. A coesao textual. Sao Paulo: Contexto, 2009.
VAL, Maria da Graga Costa. Redagdo e textualidade. 32 ed. S3o Paulo: M. Fontes, 2006.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matemadtica bdsica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
Unidades de medida e suas transformagdes. Tdpicos de geometria plana e espacial: dreas e volumes.
Sistemas lineares. Fung¢des: nogdes gerais (dominio, imagem, contradominio), fungdo polinomial, fungdo
exponencial, fungdo logaritmica.

Bibliografia Basica

BIANCHINI, E.; PACCOLA, Herval. Curso de matematica. Vol. Unico. 32 ed. S3o Paulo: Moderna, 2011.
FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: fungGes, limite, derivacdo e integragdo. 6.
ed. rev. e ampl. S3o Paulo: Pearson, 2006.

MELLO, J.L.P.; BARROSO, J.M. Matematica: construgao e significado. Sao Paulo: Moderna, 2010.
Bibliografia Complementar

AVILA, Geraldo. Calculo das fungdes de uma variavel. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

CARACA, Bento de Jesus; ALMEIDA, Paulo. Conceitos fundamentais da matematica. Lisboa: Gradiva,
2010.

IEZZI, Gelson et al. Matemadtica. Vol. Unico. 42 ed. S3o Paulo: Atual Editora, 2007.

GOLDSTEIN, LJ.; LAY, D.C.; SCHNEIDER, D.l. Matematica aplicada: economia, administracdo e
contabilidade. 102 ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar - Conjuntos Fungdes. 92 ed. Sdo Paulo:
Atual, 2013.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Tipos de conhecimento, caracterizagdo e produgdo do conhecimento cientifico. Tipos, abordagens e
métodos de pesquisa. Etica na pesquisa (regulamentacdes, plagio e autoplagio). Planejamento de
pesquisa. Normas técnicas de trabalhos académico-cientificos. Processos de registro e comunica¢do do
conhecimento cientifico.

Bibliografia Basica

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia
cientifica. 32 ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.

CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 62 ed., Sdo Paulo:
Pearson, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed.,
Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica: ciéncia e conhecimento
cientifico, métodos cientificos, teoria, hipéteses e varidveis, metodologia juridica. 52 ed. rev. e ampl.,
S3o Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de; MELO, Carina de. Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico
para apresentacdo de trabalhos académicos. 32 ed. rev. e atual., Floriandpolis: Visual Books, 2008.
KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 282
ed., Petrépolis, RJ: Vozes, 2009.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa
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Normas de seguranca em laboratérios. Estrutura atomica. Classificagdo Periddica. Ligagdes quimicas.
Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e 6xidos. Reagdes quimicas. Estequiometria. Solugdes.
Bibliografia Basica

FARIAS, Robson Fernandes de. Praticas de quimica inorganica. 32 ed. rev., Campinas: Atomo, 2010.
ROZENBERG, Israel Mordka. Quimica geral. Sdo Paulo: Bliicher, 2008.

SHRIVER, Duward F.; ATKINS, P. W.; OVERTON, T.L.; ROURKE, J. P.; WELLER, M.; ARMSTRONG, F. A.
Quimica inorganica. 42 ed., Porto Alegre: Bookman, 2008.

Bibliografia Complementar

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS, Cristina Maria Pereira dos; FARIA, Roberto de Barros.
Quimica geral vol.1. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2011.

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS, Cristina Maria Pereira dos; FARIA, Roberto de Barros.
Quimica geral vol.2. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2011.

KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e reagdes quimicas. S3o Paulo:
Cengage Learning, 2010. v1.

POSTMA, James M.; ROBERTS JR, Julian L.; HOLLENBERG, J. Leland. Quimica no laboratdrio. 52 ed. Sdo
Paulo: Manole, 2009.

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 22 ed., Sdo Paulo: Pearson, 1994. v.1

Componente Curricular: Quimica Organica

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbonicas. Fungdes organicas. Isomeria. Reaces
organicas.

Bibliografia Basica

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introdugdo a quimica organica. S3o Paulo: Pearson Education, 2009.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B. Quimica organica. 102 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012.
VOLLHARDT, K. Peter C.; SHORE, Neil E. Quimica organica: estrutura e funcdo. 42 ed., Porto Alegre:
Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

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

COSTA, Paulo. Acidos e bases em quimica organica. Porto Alegre: Bookman, 2006.

PAVIA, Donald L. et al. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena. 22 ed., Porto Alegre:
Bookman, 2009.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica v.1: guia de estudo
e manual de solugdes. 92 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica v.2: guia de estudo
e manual de solugdes. 92 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Amostragem, Distribuicdo Normal, Correlagdo, Regressao Linear Simples.

Bibliografia Basica

ARA, Amilton Braio; MUSETTI, Ana Villares; SCHNEIDERMAN, Boris. Introducdo a estatistica. Sdo Paulo:
Bliicher, 2003.

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19 ed. atual., Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 62 ed., Sdo Paulo: Atlas,
20009.

Bibliografia Complementar

FARIAS, Alfredo Alves de; CESAR, Cibele Comini; SOARES, José Francisco. Introdugdo a estatistica. 22 ed.,
Rio de Janeiro: LTC, 2003.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia. Sdo Paulo: Pearson, 2010.
TOLEDO, Geraldo Luciano; OVALLE, Ivo Izidoro. Estatistica basica. 22 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

TRIOLA, Mario F. Introducgdo a estatistica. 102 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012.
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VIEIRA, Sonia. Elementos de estatistica. 42 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Principios basicos de higienizagdo na industria de alimentos. Procedimento geral de higienizagdo.
Agentes quimicos e fisicos para higienizacdo. Tratamento e qualidade da 4dgua. Avaliagdo da eficiéncia
dos procedimentos de higienizacdo. Planejamento, execu¢do e monitoramento de programas de
higiene. Legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

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

CONTRERAS CASTILLO, Carmem J. Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 42 ed. rev. amp., Barueri:
Manole, 2011.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 22 ed. rev. amp., Sdo Paulo:
Varela, 2003.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1998.

PETCOV, Henrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em industria de laticinios. Floriandpolis: EPAGRI,
2004.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa: Ed. UFV, 2008.

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
pratica. S3o Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: O h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Estudo da lingua inglesa via géneros textuais com foco na ciéncia e tecnologia em ambito geral e énfase
em conteldos especificos da drea de alimentos. Praticas de aplicagdo de estratégias de leitura e analise
de aspectos linguisticos como meio de interagdo e participacdo social. Uso eficiente de dicionarios e
tradutores para desenvolvimento da autonomia. Selecdo informada e qualificada de textos pertinentes
as esferas profissional, pessoal e civil.

Bibliografia Basica

MICHAELLIS. Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. Sao Paulo: Melhora mentos, 2001.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo I. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo 1. S3o Paulo: Texto novo, 2004.
Bibliografia Complementar

MURPHY, Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate
students. 42 ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingua inglesa: com respostas. 22 ed.
S3do Paulo: M. Fontes, 2010.

MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: with answers. 22 ed.
New York:Cambridge University Press, 2000.

RUNDELL, Michael. Macmillan english dictionary: for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.
SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 22 ed. Barueri:
Disal, 2010.

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa
Introducdo a Microbiologia. Seguranca no Laboratério de Microbiologia. Classificagdo e caracterizagdo

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

41



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

dos microrganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana.
Obtencdo de energia bacteriana. Reprodugdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano.
Fundamentos de laboratdrio. Instrumental basico de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de
cultivo.

Bibliografia Basica

JORGE, Olavo Cardoso. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed., Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R; YAMADA, Sueli Fumie. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. v. 2, 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed., Porto Alegre: Artmed,
2012.

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM, Flavio; TRABULSO, Luiz Rachid. Microbiologia. 5. ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO, Bernardette Dora Gambossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. S3o
Paulo: Atheneu, 2006.

JAY, James M. Microbiologia dos alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

VERMELHO, Alane Beatriz; PEREIRA, Antonio Roberto; COELHO, Rosalie Reed Rodrigues; SOUTO-
PADRON, Thais Cristina Baeta Soares. Praticas de microbiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

Componente Curricular: OperagGes Unitarias

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Introdugdo aos processos tecnoldgicos e principios basicos de operagdes unitarias na industria de
alimentos. Fluxograma de processos. Fundamentos e equipamentos envolvidos nas operagdes de pré-
processamento, transformacdo, separagdo, conservacdo e outras operagdes complementares.
Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 294 p.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v. 4, 523 p.
BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagGes unitarias: destilagcdao de sistemas binarios,
extracdo de solvente, absorcdo de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor,
secagem, evaporadores, filtragem. Sdo Paulo: Hemus, 2004. 276 p.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009. 418 p.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

EWING, Galen W.; ALBANESE, Aurora Giora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos
instrumentais de analise quimica. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

HIGSON, Séamus. Quimica Analitica. S3o Paulo: McGraw-Hill, 2009.

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

Bibliografia Complementar
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HARRIS, Daniel C.; BORDINHAO, Jairo. Analise quimica quantitativa. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 82 ed.,
Rio de Janeiro: LTC, 2012.

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

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentagdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri:
Manole, 2006.

VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.

VOGEL, Arthur Israel; GIMENO, Antdnio. Quimica analitica qualitativa. S3o Paulo: Mestre Jou, 1981.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2009.

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

PACHECO, Manuela. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos e medidas caseiras: guia de bolso. 2.
ed. S3o Paulo: Rubio, 2013.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2006.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3. ed., rev. e atual, 2. reimpr.
Sao Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
Ed. da Unicamp, 2003.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao Paulo: Bliicher,
2011.

Componente Curricular: Administragdo

Carga Horaria total: 36 h | C.H. Extensdo: 8 h |Per|'odo Letivo: 32 semestre

Ementa

Administracdo: conceitos e habilidades. Fungdes administrativas: planejamento, organizacao,
direcdo e controle. NogGes de gestdo de pessoas, marketing e produgao.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administragdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 42 ed. rev. e
atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

MAXIMIANO, Anténio Cesar Amaru. Teoria geral da administra¢do: da revolugdo urbana a revolucgdo
digital. 62 ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

HOFFMANN, Rodolfo. Administragcdao da empresa agricola. 72 ed., Sdo Paulo: Livraria Pioneira Editora,
1992.

KWASNICKA, Eunice Lacava. Introdugao a administragdo. 6°ed.rev.ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducdo a administracdo. 7. ed. rev. e ampl., Sdo Paulo: Atlas,
2009.

SANTOS, Gilberto José dos; MARION, José Carlos; SEGATTI, S6nia. Administracdo de custos na
agropecudria. 32 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2002.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart, JOHNSTON, Robert. Administracdo da produgdo. 32 ed., Sdo Paulo:
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Atlas, 2009.

Componente Curricular: Bioquimica dos Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

BERG, Jeremy Mark; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert; MOREIRA, Antonio José Magalhdes da Silva;
CAMPOS, Jodo Paulo de; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica. 62 ed., Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010.

CHAMPE, Pamela C.; HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 42 ed., Sdo Paulo:
Artmed, 2010.

NELSON, David L.; COX, Michael M.; LEHNINGER, Albert L. Principios de bioquimica de Lehninger. 52 ed.,
Porto Alegre: Artmed, 2011.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual, Sdo Paulo:
Varela, 1995.

MACEDO, Gabriela Alves. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 42 ed., Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.

MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

PRATT, Charlotte W.; CORNELY, Kathleen; CAMPQS, Jodo Paulo de; MOREIRA, Antonio José Magalhdes
da Silva; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica essencial. [Rio de Janeiro]: Guanabara Koogan, c2006. 716
p.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.). Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composicdo quimica. Amostragem. Métodos para
determinac¢do da composicdo centesimal e andlises de qualidade em alimentos. Rotulagem nutricional
de alimentos. Legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 22 ed., S3o
Paulo: Varela, 2009.

CECCHI, Heloisa Mdascia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 22 ed. rev.,
Campinas: Ed. da UNICAMP, 2003.

SALINAS, Rolando D.; MURAD, Fatima. Alimentos e nutri¢cdo: introdugdo a bromatologia. 32 ed., Porto
Alegre: Artmed, 2008.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

EWING, Galen W.; ALBANESE, Aurora Giora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos
instrumentais de analise quimica. Sdo Paulo: Blicher, 2010.

GOMIES, Jose Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG: Ed.
UFV, 2012.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2002.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentacdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri:
Manole, 2006.

Componente Curricular: Conservac¢ao dos Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 32 semestre
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Ementa

AlteragGes em alimentos. Principais processos industriais de conservagdao dos alimentos: calor, frio,
controle da umidade, aditivos, fermentacdo, irradiagao, embalagens e tecnologias emergentes.
Bibliografia Basica

AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev.
e ampl. Brasilia: EMBRAPA, 2012. 326 p.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 294 p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Paulo Anna; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. S3o Paulo: Atheneu, 2007. 450 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2010. 511 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria total: 72 h | C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Conceituacgdo. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Normalizagdo internacional e nacional.
Gestdo da qualidade. Boas praticas de fabricagdo. Procedimentos operacionais padronizados e
Procedimento Padrdao de Higiene operacional. Sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle — APPC. Interacdo de sistemas. Estudo de casos. ISO 9000 e 22000. Rastreabilidade. Food fraud
e Food defense.

Bibliografia Basica

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producgédo e distribuicdo. 22
ed. atual., Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 2014.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na indUstria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentagdo coletiva. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. 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.

RIBEIRO, Sandra. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em unidades de
alimentagado e nutri¢cdo. Sao Paulo: Varela, 2005.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene de. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servigos de
alimentacdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord). Industria de bebidas: inova¢do, gestdo e produgdo. Sao
Paulo: Bliicher, 2011.

WAGNER, Adriano; HOFLER, Claudio Edilberto; JUCHEM, Dionise Magna (Org.). Gestdo e negdcios:
estratégias, processos e ferramentas para o desenvolvimento organizacional. Santa Rosa: IFFarroupilha,
2013.

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 32 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
contaminagdo e deterioragdo microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e
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starters. Analises microbioldgicas de alimentos e dgua empregando métodos tradicionais e rapidos.
Reconhecimento da legislagdo vigente e de critérios e padrdes microbioldgicos.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernardette Dora Gambossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. S3o
Paulo: Atheneu, 2006.

JAY, James M. Microbiologia dos alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R; YAMADA, Sueli Fumie. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. v. 2, 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM, Flavio; TRABULSO, Luiz Rachid. Microbiologia. 5. ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

VERMELHO, Alane Beatriz; PEREIRA, Antonio Roberto; COELHO, Rosalie Reed Rodrigues; SOUTO-
PADRON, Thais Cristina Baeta Soares. Praticas de microbiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

Componente Curricular: Andlise Sensorial

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 4 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

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 interpretagao dos resultados.
Estrutura e organizagao do laboratério de analise sensorial.

Bibliografia Basica

FRANCO, Maria Regina Bueno (Ed.). Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.
246 p.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 22 ed., Vigosa: Ed. UFV,
2010. 308 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e produgdo. Sdo
Paulo: Blicher, 2011. 536 p. (Bebidas ; v.3)

Bibliografia Complementar

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. e ampl. Lavras, MG: Ed. UFLA, 2005. 783 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

DEL PINO, José Claudio; KRUGER, Verno. Segurancga no laboratério. Porto Alegre: Centro de Ciéncias do
Rio Grande do Sul, 1997. 130 p.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2013.
531 p.

QUEIROZ, Maria Isabel; TREPTOW, Rosa de Oliveira. Analise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos
alimentos. Rio Grande: Ed. da FURG, 2006. 266 p.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Conceitos, importancia e fungdes das embalagens. Estabilidade dos alimentos e escolha da embalagem.
Materiais utilizados em embalagens de alimentos e tipos de embalagens. Embalagens laminadas.
Inovacdes em embalagens. Embalagens e o meio ambiente. Legislacdo para rotulagem das embalagens
alimenticias.

Bibliografia Basica

AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev.
e ampl. Brasilia: EMBRAPA, 2012. 326 p.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios
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e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2010. 511 p.

Bibliografia Complementar

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. e ampl. Lavras, MG: Ed. UFLA, 2005. 783 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

LUENGO, Rita de Fatima Alves; CALBO, Adonai Gimenez (Ed.). Embalagens para comercializagdo de
hortaligas e frutas no Brasil. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2009. 256 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 294 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e produgdo. Sdo
Paulo: Bllcher, 2011. 536 p. (Bebidas; v.3).

Componente Curricular: Métodos Instrumentais

Carga Horadria total: 72 h | C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Principais métodos &pticos, espectrométricos e eletroquimicos de analise. Métodos de separagdo
cromatografica.

Bibliografia Basica

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

EWING, Galen W.; ALBANESE, Aurora Giora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos
instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: Bliicher, 2010.

SKOOG, Douglas A.; WEST, Donald M.; HOLLER, F. James; CROUCH, Stanley R. Fundamentos da quimica
analitica. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Pioneira Thomson Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

CECCHI, Heloisa Mdascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
Ed. da Unicamp, 2003.

GOMES, Jose Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG: Ed.
UFV, 2012.

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 8. ed.
Rio de Janeiro: LTC, c2012.

VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Componente Curricular: Sociologia da Alimentagao

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: O h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Sociologia da alimentacdo: identidade cultural e alimentacéo,
globalizacdo e alimentacgdo. Construgdo social do gosto. Cultura, um conceito antropoldgico. Identidade
e alimentagdo em populagdes indigenas e afro-brasileira.

Bibliografia Basica

LARAIA, Roque. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2009.

MARTINS, Carlos Benedito. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2011.

SCHAEFER, Richard T. Fundamentos de sociologia [recurso eletrénico] / Richard T. Schaefer ; tradugdo:
Maria Teresa Almeida Machado da Silva ; revisdo técnica: Fernando Coutinho Cotanda. — 6. ed. — Porto
Alegre: AMGH, 2016. e-PUB. (E-book).

Bibliografia Complementar

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta M. Assumpc¢do; GIANSANTI, Alvaro Cesar. Dez licdes de
sociologia para um Brasil cidad3o. S3ao Paulo: FTD, 2008.

JOHNSON, Allan G. Dicionario de sociologia: guia pratico da linguagem socioldgica. Rio de Janeiro: J.
Zahar, 1997.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Sociologia geral. 72 ed. rev. ampl., Sdo Paulo: Atlas,
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1983.
MEKSENAS, Paulo. Sociologia. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Cortez, 1990.
OLIVEIRA, Percio Santos de. Introdugdo a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdao

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 10 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Definigdes, 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 pdes, massas e biscoitos. Embalagem e conservagdo.
Controle de qualidade e legislagado.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

BORZANI, Walter; AQUARONE, Eugénio; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia
industrial. v. 4. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

CASTRO, A. Gomes de; RODRIGUES, Isabel. A quimica e a reologia no processamento dos alimentos.
Instituto Piaget, 2003.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

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

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: introdugdo a bromatologia . 3. ed., 1. reimpr. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 10 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Composigdo e valor nutricional de frutas e hortaligas. Colheita e indices de maturagdo. Qualidade pds-
colheita e tecnologias de armazenamento. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Aplicagdo 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 hortalicas cristalizadas,
secas e desidratadas. Fermentacdo de frutas e hortalicas. Legislacdo. Utilizacdo de subprodutos.
Bibliografia Basica

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,2010.

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

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Iniciando um pequeno e grande
negdécio agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindustria de Alimentos,
2003.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 22 ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortaligas:
glossario. Lavras: Ed. UFLA, 2005.

GOMIES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informacdo
Tecnoldgica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortalicas, 2009.
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Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Introdugdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Pesquisa de
mercado. Plano de Negdcio. Nogbes sobre custos de produgdo. Formagdo do preco de venda. Margem
de contribuicdo e Ponto de equilibrio. Empreendedorismo digital.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugdo a teoria geral da administragdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: transformando ideias em negdcios. 42 ed.
rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

GAUTHIER, Fernando AlvaroOstuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendorismo. Curitiba:
Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

BIRLEY, Sue; MUSYKA, Daniel F. Dominando os desafios do empreendedor. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2005.

CASE, Steve. A terceira onda da Internet: como reinventar os negdcios na era digital. Rio de Janeiro. Alta
Books. 2019.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
diferenciar sua empresa. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

DRUCKER, Peter Ferdinand; MALFERRARI, Carlos J. Inovagdo e espirito empreendedor: praticas e
principios. S3o Paulo: Cengage Learning, 1986.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 72 ed., Porto Alegre:
Bookman, 2009.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Teoria geral da administra¢do: da revolugdo urbana a revolugdo
digital. 62 ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Carga Horaria total: 36 h | C.H. Extensdo: 6 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do trabalho e gestdo ambiental. 42 ed., S3o Paulo: Atlas,
2011.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 32 ed., Belo Horizonte: Férum,
2011.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo
ambiental. Barueri: Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

DONAIRE, Denis. Gestdao ambiental na empresa. 22 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Educagao ambiental e sustentabilidade. Barueri: Manole, 2005.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, saude e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentavel. Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDE DO SUL Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre:
SEMA, 2000.

STRECK, Edemar Valdir, MEZOMO, Agueda Marcei; ARTZ, Ana Maria Daitx Valls. Educagdo ambiental
para a conservacao e recuperacdo do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RS-ASCAR, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 8 h |Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Matérias-primas usadas para producdo de bebidas. Processamento de bebidas n&o-alcodlicas.
Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas e obtidas por misturas.

Bibliografia Basica
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VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.1. Sdo
Paulo:Bliicher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord). Bebidas ndo-alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol. 2. Sdo
Paulo:Bliicher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord). Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e produgéo vol. 3.
Sdo Paulo: Bliicher, 2011.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia na produgdo de alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

CRISPIM, Jack Eliseu; CONTESSI, Arnaldo Zanatta; VIEIRA, Simido Alano. Manual da produgdo de
aguardente de qualidade. Guaiba: Agropecudria, 2000.

HENDERSON, J. Patrick; REX, Dellie. Sobre vinhos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacao a enologia. 52 ed., Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensao: 8 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de
abate e tipificacdo de carcaca. Vigosa: Ed. UFV, 2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa: Ed. UFV, 2008.

TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos
produtos cdrneos. S3o Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS CASTILLO, Carmen J. Higiene e sanitiza¢do na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

FARDI, Miguel Clone. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG, 2001.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO, Nilson. O mundo das carnes. 32 ed. atual., Criciima: R. Olivo, 2006.

TERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de
qualidade. S3o Paulo: Nobel, 1988.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Conceitos fundamentais. Produgdo e Consumo. Mecanismo de produgdo e libera¢do do leite na glandula
mamadria. Composicdo e valor nutricional do leite. Legislagdo vigente. Controle de qualidade da matéria-
prima.

Bibliografia Basica

LUQUET, Francois M.; REBOLLAR, Miguel Calvo; CALVO, Emilia Sevillano. Leche y productos lacteos vaca
- oveja - cabra. Zaragoza: Acribia, v. 2, 1993.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
v. 2, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 22 ed., Santa Maria: Ed. UFSM,
2003.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.
FOSCHIERA, Jose Luiz. Industria de laticinios: analises e producdo de derivados. Porto Alegre: Suliani,
2004.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

OETTERER, Marilia; REGINATO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
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PETCOV, Henry et al. Manual de limpeza e sanitizacdo em industria de laticinios. Floriandpolis: EPAGRI,
2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 52 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. AplicagBes de dleos e gorduras na industria de alimentos.
Controle de qualidade e legislagao.

Bibliografia Basica

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 (Org). Tecnologia de alimentos: volume 1: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.). Biotecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara; BARRERA- ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.

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

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2010

Componente Curricular: Saldde e Seguranca do Trabalho

Carga Horaria total: 36 h | C.H. Extensdo: 6 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Legislagdo referente a Saude e Seguranca do Trabalho (SST). Normas Regulamentadoras do MTE. Riscos
Ambientais. Fatores Causais e Formas de Prevenc¢do de Acidentes de Trabalho e Doengas Ocupacionais.
Relagdo da SST com a Qualidade, Meio Ambiente e Responsabilidade Social. Prevengdo e Controle de
Incéndio. Primeiros Socorros.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Normas regulamentadoras comentadas: legislacdo de seguranca e satde
no trabalho. 72 ed. rev. ampl. atual. Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde, 2009.

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do trabalho & gestdo ambiental. 42 ed., Sdo Paulo: Atlas,
2011.

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

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PRODUTORES DE ALGODAO. Equipamento de protec¢do individual. Brasilia:
ABRAPA, 20009.

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de segurancga e saude no trabalho. 52 ed., Sdo Paulo: LTR, 2005.
MARTINS, Luiz Augusto Carvalho. Seguranc¢a no trabalho rural. Vicosa: Centro de ProdugGes Técnicas,
1999.

OLIVEIRA, Claudio A. Dias de. Passo a passo dos procedimentos técnicos de seguranga e saude no
trabalho. Sdo Paulo: LTr, 2002.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa
Importancia e objetivo do desenvolvimento de novos produtos. Definicdo e caracterizagdo de novos
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produtos. Conceito e metodologias de desenvolvimento de produtos. Fatores envolvidos no
desenvolvimento de um novo produto. Processo de desenvolvimento de produto (PDP). Etapas de
desenvolvimento de novos produtos. Registro de produtos alimenticios. Pratica em desenvolvimento de
novos produtos.

Bibliografia Basica

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 22 ed., Vigosa: Ed. UFV,
2010. 308 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 294 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e produgdo. Sdo
Paulo: Bliicher, 2011. 536 p. (Bebidas ; v.3).

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Paulo Anna; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2013.
531 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Bliicher, 2010. 402 p.

Componente Curricular: Etica Profissional

Carga Horadria total: 36 h | C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Etica como &rea da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano.
Toépicos de ética na Histéria da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade.
RelagGes humanas na sociedade contemporanea: Intolerancia e Educagdo para a diversidade; Educagdo
em direitos humanos. Etica aplicada: Etica empresarial e Etica profissional. Cédigo de ética profissional.
Bibliografia Basica

BOFF, Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. Petrépolis: Vozes, 2009.

OLIVEIRA, Manfredo Araujo de. Etica e sociabilidade. 42 ed., S3o Paulo: Loyola, 2009.

SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 332 ed., Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2012.

Bibliografia Complementar

APPEL, Karl-Otto, DISCHINGER, Benno. Estudos de moral moderna. Petrdpolis: Vozes, 1993.

ARENDT, Hannah. A condigdo humana. 112 ed. rev., Rio de Janeiro: Forense, 2010.

KANT, Immanuel. Fundamentagdo da metafisica dos costumes. Lisboa: Edigdes 70, 2009.

NIETZSCHE, Friedrich Wilhelm. Genealogia da moral: uma polémica. Sdo Paulo: Companhia de Bolso,
2010.

TUGENDHAT, Ernst; REIS, Robson Ramos dos; STEIN, Ernildo. LicGes sobre ética. 82 ed., Petrdpolis:
Vozes, 2010.

Componente Curricular: Projetos e Instalagdes de Industria de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: 8 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Andlise de mercado e cadeia produtiva. Tipos de industrias alimenticias. Fluxograma de processo.
Normas e legislagGes para projetos e instalagGes de industrias alimenticias. No¢des de desenho técnico
e projeto arquitetonico.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
praticas. 22 ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

VALLE, Ezequiel Rodrigues do, et al.. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. EMBRAPA
GADO DE CORTE; SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS. Iniciando um
pequeno grande negdcio agroindustrial: processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacdo
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Tecnoldgica, 2004. 184p. (Série Agronegdcios).

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE
ALIMENTOS. Iniciando um pequeno e grande negdcio agroindustrial: frutas em calda, geléias e doces.
Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2003. 162p. (Série Agronegdcios)

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS;
SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS - SEBRAE. Iniciando um pequeno
grande negdcio agroindustrial: frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.
115p. (Série Agronegdcios).

EVANGELISTA, José Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. v. 1.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. v. 2.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Processamento tecnoldgico de derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados, salgados e
outros. Controle de qualidade. Instalagdes e equipamentos para induUstria de carnes e derivados.
Legislacdo. Utilizagdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de
abate e tipificacdo de carcaga. Vigosa: Ed. UFV, 2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa: Ed. UFV, 2008.

TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos
produtos cdrneos. S3o Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS CASTILLO, Carmen J. Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

FARDI, Miguel Clone. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG, 2001.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO, Nilson. O mundo das carnes. 32 ed. atual., Criciima: R. Olivo, 2006.

TERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de
qualidade. S3o Paulo: Nobel, 1988.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados Il

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

FERREIRA, Célia Lucia de luces Fortes. Produtos lacteos fermentados (aspectos biogquimicos e
tecnoldgicos). 3. ed. Vigosa, MG: Ed. UFG, 2005. 112p

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
v. 2, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 22 ed., Santa Maria: Ed. UFSM,
2003.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia. Producdo de queijo minas padrao, prato e provolone. Vigosa, MG: CPT, 2005. 126
p.

FOSCHIERA, Jose Luiz. Industria de laticinios. Porto Alegre, 2004.

MUNK, Alberto Valentin. Produc¢do de queijos: finos (Morbier e Saint Paulin) e mofados (Gorgonzola e
Camembert). Vigosa, MG: CPT, 2008. 254 p.
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OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
PETCOV, Henrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em industria de laticinios. Florianépolis: EPAGRI,
2004.

Componente Curricular: Toxicologia de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H. Extensdo: O h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Compostos téxicos ou potencialmente toxicos
encontrados naturalmente em alimentos de origem vegetal e animal. Compostos tdxicos ou
potencialmente tdxicos formados no processamento e armazenamento de alimentos e bebidas.
Micotoxinas em alimentos. Compostos toxicos ou potencialmente téxicos adicionados intencionalmente
aos alimentos e bebidas. Compostos toxicos ou potencialmente toxicos acidentalmente presentes em
alimentos. Compostos téxicos ou potencialmente téxicos oriundos de embalagem.

Bibliografia Basica

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

KRAUSE, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 132 ed., Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de Oliveira. Fundamentos
de toxicologia. 32 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar

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

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria dos
alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 42 ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

KRAUSE, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause Alimentos, nutricao e dietoterapia. 122 ed., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

PACHECO, Manuela. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos e medidas caseiras. 22 ed., Sdo Paulo:
Rubio, 2013.

Componente Curricular: Tratamento de Residuos Agroindustriais

Carga Horaria total: 72 h C.H. Extensdo: 16 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

ABNT. NBR 10005: procedimentos para obtengao de extrato lixiviado de residuos sdélidos. Rio de Janeiro:
ABNT, 2004.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 32 ed., Belo Horizonte: Férum,
2011.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo
ambiental. Barueri: Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

DERISIO, Jose Carlos. Introdugdo ao controle de poluigdo ambiental. 42 ed. atual., Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2012.

HELLER, Leo; PADUA, Valter Lucio. Abastecimento de dgua para consumo humano. 22 ed. rev. atual.,
Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2010.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, saide e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentdavel. Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre:
SEMA, 2000.

STRECK, Edemar Valdir;, MEZOMO, Agueda Marcei; ARTZ, Ana Maria Daitx Valls. Educagdo ambiental
para a conservagdo e recuperagdo do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RS-ASCAR, 2007.
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4.14.2. Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Aditivos e coadjuvantes de tecnologia

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

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo. Conservagdo dos
alimentos pelo uso de aditivos. Legislacdo brasileira.

Bibliografia Basica

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 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.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldo et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

Componente Curricular: Alimentos funcionais

Carga Horaria total: 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 ndo digeriveis. Vitaminas
antioxidantes. Acidos graxos essenciais. Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal:
fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos. Atividade antioxidante. Inova¢des e novas fontes de
alimentos funcionais. Consumo e beneficios a saude. Tendéncias do mercado. Legislagao.

Bibliografia Basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (Ed.). Alimentos funcionais: componentes
bioativos e efetivos fisioldgicos. Rio de Janeiro:Rubio, 2010.

DUARTE, Varo. Alimentos funcionais: faga do alimento seu medicamento e do medicamento, seu
alimento. 2. ed. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo:Atheneu, 2009.
Bibliografia Complementar

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

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacdo diet ou light: definicGes, legislacdo e
orientagBes para consumo. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE. (Comp. e ed.). Diciondrio de ciéncia e tecnologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Roca, 2009.

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

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos ; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. S50 Paulo: Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Andlise de dgua

Carga Horaria total: 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 aguas de
abastecimento. Padrdes de potabilidade. Praticas de laboratdrio.

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

FELICIDADE, Norma; MARTINS, Rodrigo Constante ; LEME, Alessandro Andre (Org.). Uso e gestdo dos
recursos hidricos no Brasil: velhos e novos desafios para a cidadania. 2. ed. Sdo Carlos: Rima, 2006.
SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2010.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

DERISIO, Jose Carlos. Introdugdo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. atual. Sao Paulo: Oficina de
Textos, 2012.

MANCUSO, Pedro Caetano Sanches; SANTOS, Hilton Felicio dos. Reuso de 4dgua. Barueri: Manole, 2007.
REBOUCAS, Aldo C.; BRAGA, Benedito.; TUNDISI, José Galizia. Aguas doces no Brasil: capital ecoldgico,
uso e conservagao. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Escrituras, 2006.

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbioldgica da dgua. Sdo Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Andlise sensorial experimental

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

Ementa

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

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 22 ed., Sdo
Paulo: Varela, 2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 22 ed., Vigosa: Ed. UFV,
2010.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varella, 1999.
Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 42
ed., Porto Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed., Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2004.
OETTERER, Marilia; REGITANO-d’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Componente Curricular: Biotecnologia de alimentos

Carga Horaria total: 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
fermentacgdo, equipamentos. Tecnologia de alimentos fermentados. Bioconversao.

Bibliografia Basica

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. S50 Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA- ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
GONCGALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011.

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.
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Componente Curricular: Direito do consumidor

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

Ementa

Introdugdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos
basicos do consumidor. Protecdo da vida, saude e seguranga. Principios fundamentais do direito do
consumidor. Codigo de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagGes de consumo. A relagdo de
consumo. Conceitos e relagdo entre consumidor e fornecedor. Prevencdo e reparacdo de danos.
Responsabilidade por fato e vicio do produto e servigo. A boa-fé objetiva no direito comum e no direito
do consumidor. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do consumidor. Garantia legal e contratual dos
produtos e servigos. Oferta e publicidade. Sangdes.

Bibliografia Basica

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacdo diet ou light: defini¢des, legislacdo e
orientagdes para consumo. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitdria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
Bibliografia Complementar

BRASIL..; AMELIA, Ana. SENADO FEDERAL. Cdédigo civil brasileiro e legislacdo correlata. Brasilia: [s.n.],
[20--?].

BRASIL..; FRAGA, Neucimar. Congresso Nacional. Camara dos Deputados. Coordenagao de PublicagGes.
Codigo de defesa do consumidor (1990). Brasilia: Camara dos Deputados, Coordenagdo de PublicagGes,
2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO
AGROPECUARIO E COOPERATIVISMO. Produtos orgéanicos: o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS,
2009.

BRASIL. SENADO FEDERAL. Constitui¢do da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: [s.n.], 2011.
FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentagdo coletiva I. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

Componente Curricular: Espanhol instrumental

Carga Horaria total: 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 traducgdo.

Bibliografia Basica

DIAZ Y GARCIA-TALAVERA, Miguel. Diciondrio Santillana para estudantes espanhol-portugués,
portugués-espanhol. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

DICIONARIO. Collins espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sdo Paulo: M. Fontes, 2004.

MICHAELIS. Minidiciondrio espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. S3o Paulo:
Melhoramentos, 2007.

Bibliografia Complementar

COSTA, Jesus Maria Sole. Gramatica de los verbos en espanhol. Floriandpolis: Ed. UFSC, 2003.

LAROUSSE gran diccionario usual de la lengua espafiola. Sdo Paulo: Larousse, 2006.

MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol ensino médio: volume Unico. Sdo Paulo: Atica, 2010.

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva,2011.

SENAS. Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. 2. ed. S3o Paulo: M. Fontes,
2006.

Componente Curricular: Estatistica Experimental

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

Ementa

Delineamentos experimentais: experimentos inteiramente ao acaso, experimentos em blocos ao acaso,
experimentos em quadrado latino; Analise de Varidncia (ANOVA): experimentos inteiramente ao acaso
(com igual nimero de repetices), experimentos inteiramente ao acaso (com numeros diferentes de
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repeticdes), comparacdo de médias, experimentos em blocos ao acaso (sem repeticdo), experimentos
em blocos ao acaso (com repeticdo), classificagdes multiplas.

Bibliografia Basica

MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica Geral e Aplicada. 32 ed. S3o Paulo: Atlas, 2005.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton Oliveira. Estatistica Basica. 62 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
TRIOLA, Mario F. Introducdo a estatistica. 10°ed., Rio de Janeiro: Editora LTC, 2008.

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A. Estatistica Facil, 82 ed.: Saraiva, Sdo Paulo, 1991.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de Estatistica, 62 ed., Sdo Paulo: Atlas,
2008.

GOMES, P. L., Curso de estatistica experimental, Livraria Nobel, Sdo Paulo, 1992.

NAZARETH, Helenalda. Curso Basico de Estatistica. S3o Paulo: Atica,1999.

NETO, P.L. de O. Costa. Estatistica. 22 Ed. Rev. e Ampl.”, Sdo Paulo: Blucher, 2002.

Componente Curricular: Fruticultura

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

Ementa

Fruticultura: importancia econ6mica e social. O mercado de frutas: mundial e nacional, estrutura
comercial. Aspectos técnicos do comportamento das espécies quanto ao fator solo e clima.
Potencialidades regionais. Tipos e instalagio de pomares. Mudas frutiferas. Epoca de plantio. Manejo da
adubacdo de pomares. Propagacdo das plantas frutiferas: propagac¢do sexuada, propagacdo assexuada.
Manejo fitossanitario do pomar. Processos fisioldgicos relacionados com a poda. Principios gerais e
objetivos da poda. Tipos de poda: formacgao, frutificagdo, limpeza, renovagao. Dimensionamento da
colheita. Cuidados na colheita, no transporte e na estocagem de frutos. Beneficiamento e
frigoconservagao.

Bibliografia Basica

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

FREIRE, Francisco das Chagas Oliveira; CARDOSO, José Emilson; VIANA, Francisco Marto Pinto. EMBRAPA
INFORMACAO TECNOLOGICA. Doencas de fruteiras tropicais de interesse agroindustrial. 1. impr.
Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

Bibliografia Complementar

FACHINELLO, Jose Carlos; HOFFMANN, Alexandre ; NACHTIGAL, Jair Costa (Ed.). Propagagdo de plantas
frutiferas. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2005.

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

MANICA, Ivo. Producgédo, industrializacdo e comércio mundial de citros. Porto Alegre: Frederico Leal
Manica, editor, 1995.

SIMAO, Salim. Tratado de fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.

SOUSA, Julio Seabra Inglez de. Poda das plantas frutiferas: o guia indispensavel para o cultivo de frutas.
Nova ed. rev e atual. Sdo Paulo: Nobel, 2005.

Componente Curricular: Inclusdo e diversidade

Carga Horaria total: 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
integracdo, inclusdo, exclusao, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenca. Os processos de inclusdo
e exclusdo na rede regular de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais
especificas. Dificuldades de aprendizagem. Tecnologias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em
educagao inclusiva no Brasil. Relagdes de género e diversidade sexual. Perspectivas histdrico culturais e
psicossociais da diversidade e das diferencas do ser humano. A populagdo brasileira, a histéria e a
cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribui¢Ges nas dreas social, econdmica e politica.
Bibliografia Basica

APPLE, Michael W. Educacdo e poder. Porto Alegre: Artmed, 2002.

LOURO, Guacira Lopes; FELIPE, Jane; GOELLNER, Silvana Vilodre. Corpo, género e sexualidade: um
debate contemporaneo na educacéo. 5. ed. Petrdpolis: Vozes, 2010.
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NUNES, Antonia Elisabeth da Silva Souza; OLIVEIRA, Elias Vieira de. Implementagdo das diretrizes
curriculares para a educagdo das relagdes étnico-raciais e o ensino de histéria e cultura afro-brasileira e
africana na educacao profissional e tecnoldgica. Brasilia: MEC, SETEC, 2008.

Bibliografia Complementar

BEYER, Hugo Otto. Inclusdo e avaliagdo na escola: de alunos com necessidades educacionais especiais. 3.
ed. Porto Alegre: Mediagdo, 2010.

JESUS, Denise Meyrelles de; BAPTISTA, Claudio Roberto. Avangos em politicas de inclusdo o contexto da
educacgdo especial no Brasil e em outros paises. 2. ed. Porto Alegre: Mediagdo, 2011.

MARTINS, Lucia de Aradjo Ramos. Inclusdo: compartilhando saberes. 3. ed. Petropolis: Vozes, 2008.
RODRIGUES, David. Educacgdo e diferenca valores e praticas para uma educagdo inclusiva. Porto: Porto,
2001.

STAINBACK, Susan; STAINBACK, William. Inclusdo: um guia para educadores. Porto Alegre: Artmed,
1999.

Componente Curricular: Inglés instrumental ||

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

Ementa

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

Bibliografia Basica

MICHAELLIS. Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2001.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo I. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo Il. S3o Paulo: Texto novo, 2004.
Bibliografia Complementar

MURPHY, Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate
students. 42 ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingual inglesa: com respostas. 22 ed.
Sdo Paulo: M. Fontes, 2010.

MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: with answers. 22 ed. New York:
Cambridge University Press, 2000.

RUNDELL, Michael. Macmillan english dictionary: for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.
SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental.22 ed. Barueri:
Disal, 2010.

Componente Curricular: Libras

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

Ementa

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

Bibliografia Basica

BRANDAO, Flavia. Dicionario ilustrado de libras: lingua brasileira de sinais. S3o Paulo: Global, 2011.
CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina. Novo Deit-libras
Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira: baseado em linguisticas e
neurociéncias cognitivas. Sdo Paulo: EDUSP, 2009.

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

Bibliografia Complementar

FERNANDES, Eulalia. Surdez e bilinguismo. 3. ed. Porto Alegre: Mediagao, 2010.

LOPES, Maura Corcini. Surdez & educacdo. 2. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.

SANTANA, Ana Paula. Surdez e linguagem aspectos e implicagdes neorolinguisticas. Sdo Paulo: Plexus,
2007.

SKLIAR, Carlos. Atualidade da educagao bilingue para surdos interfaces entre pedagogia e linguistica. 3.
ed. Porto Alegre: Mediagao, 2009.

SOUZA, Regina Maria de; SILVESTRE, Nuria; ARANTES, Valeria Amorim. Educag¢do de surdos pontos e
contrapontos. 2. ed. Sdo Paulo: Summus, 2007.
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Componente Curricular: Logistica

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

Ementa

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

Bibliografia Basica

BERTAGLIA, Paulo Roberto. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. ed.rev. e atual.
Sao Paulo: Saraiva, 2009.

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugdo a teoria geral da administragdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 42 ed. rev. e
atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 2. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2005.
ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 3. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2010.
ARBACHE, Fernando Saba. Gestdo de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV,
2010.

KWASNICKA, Eunice Lacava.Introdugdo a administracdo. 6°ed.rev.ampl. S3o Paulo: Atlas, 2009.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugao a administracdo. 7. ed. rev. e ampl., Sdo Paulo: Atlas,
2009.

Componente Curricular: Marketing

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

Ementa

Compreensdo da importdncia do marketing na gestdo das organiza¢des incluindo as empresas
alimenticias. Ferramentas mercadoldgicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e
desejos dos consumidores: geragdo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 2. ed. rev., ampl. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary; SANTOS, Dilson Gabriel dos. Principios de marketing: Philip Kotler,
Gary Armstrong; tradugdo Cristina Yamagami; revisdo técnica: Dilson Gabriel dos Santos. 12. ed. S3o
Paulo: Pearson, 2008.

MARINO, Matheus Kfouri; NEVES, Marcos Fava. A revenda competitiva no agronegdcio como melhorar
sua rentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar

ARBACHE, Fernando Saba. Gestdo de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV,
2010.

BUENO, Jorge Luiz da Rocha. Curso basico de vendas tedrico e pratico. Santa Cruz do Sul: Ed. Instituto
Padre Reus, 2005.

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Marketing social e ético nas cooperativas. Sdo Paulo: FGV, 2007.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Administracdo de marketing conceitos, planejamento e aplicacbes a
realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

SENAC. Gerencia de marketing. Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 1996.

Componente Curricular: Nutri¢do aplicada

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

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentagdo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, fungdes, fontes,
biodisponibilidade, metabolismo intermediario, recomendacBes e necessidades. Agua e eletrdlitos no
organismo. Aspectos anatémicos e fisioldgicos do trato digestivo. Utilizagdo de tabelas de composicdo
quimica dos alimentos. Metabolismo energético: valor caldrico total (VCT), quilocalorias (kcal).
Alimentos Funcionais.
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Bibliografia Basica

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacdo diet ou light: definicGes, legislacdo e
orientagdes para consumo. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2010.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. (Ed.). Krause alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

Bibliografia Complementar

ALVES, Maria Helena Xavier; MAURICIO, Hélio Vecchio. Educacdo alimentar. Rio de Janeiro: Vip, 1967.
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

SA, Neide Gaudenci de. Nutric3o e dietética. 7. ed. So Paulo: Nobel, 1990.

VASCONCELOS, Maria lzabel Lamounier de; RODRIGUES, Thelma Fernandes Feltrin. Alimentando sua
saude. Sdo Paulo: Varela, 2006.

Componente Curricular: Projetos e instalagGes de industria de alimentos Il

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

Ementa

Dimensionamento de maquinas e equipamentos para processamento de matérias primas de origem
vegetal e animal. Planejamento e elaboragdo de projetos de construgdes e instalagdes para a industria
de alimentos. Andlise da viabilidade econémica do projeto.

Bibliografia Basica

SEBRAE. Como elaborar um plano de negdcios. Brasilia: 2013.

SILVA, C. A. B. da [e]; FERNANDES, A. R. editores. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal, volume 2. — Reimpr. — Vigcosa: Ed. UFV, 2005.

SILVA, C. A. B. da [e]; FERNANDES, A. R. editores. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal, volume . — Reimpr. — Vigosa: Ed. UFV, 2005.

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE
ALIMENTOS. Iniciando um pequeno e grande negdcio agroindustrial: frutas em calda, geléias e doces.
Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2003. 162p. (Série Agronegdcios).

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS;
SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS - SEBRAE. Iniciando um pequeno
grande negdcio agroindustrial: frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.
115p. (Série Agronegdcios).

EVANGELISTA, José Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. v. 1.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. v. 2.

Componente Curricular: Quimica analitica experimental

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

Ementa

Andlises qualitativas e quantitativas em alimentos. Execucdo de técnicas de Volumetria de
Neutralizagcdo, Volumetria de Oxi-redugdo, Volumetria de Complexacdo e Volumetria de Precipitacdo.
Aplicagdo de tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e
exatidao, erros, andlise de variancia e teste de comparagao de médias.

Bibliografia Basica

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E.
Blucher, 2001. 308 p.

HIGSON, Séamus P. J. Quimica Analitica. SGo Paulo: McGraw-Hill, 2009.

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

Bibliografia Complementar

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 82 ed.,
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Rio de Janeiro: LTC, 2012.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugdes, reagentes e solventes
padronizagdo, preparagao, purificacao, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed.
Sao Paulo: Bliicher, 2009. 675p.

RIBEIRO JUNIOR, José Ivo. Andlises estatisticas no Excel: guia pratico. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. 249 p.
SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentagdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri:
Manole, 2006.

VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de balas e chocolates

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

Ementa

Defini¢cBes, classificagdes, caracteristicas, formulagdes, processo de obtencdo, embalagem e
conservacgao de balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislagao.
Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bllcher, 2001. v. 4, 523 p.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3. ed., rev. e atual, 2. reimpr.
Sao Paulo: Varela, 1995. 238p.

BUSATTO, Rodrigo. Produgdo de melado, rapadura e aglcar mascavo. 2. ed. Brasilia: LK, 2007. 84 p.
(Tecnologia facil. Agroindustria.).

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Bliicher, 2010. 402 p.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao Paulo: Blicher,
2011. 184 p.

Componente Curricular: Tecnologia de fermentagdes

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

Ementa

Introducdo a tecnologia das fermentagdes. Papel dos microrganismos na fermenta¢do dos alimentos.
Tipos de fermentagGes alimentares. Controle das fermentagGes em alimentos. Equipamentos
fermentadores. Efeitos nos alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo uso das fermentacgGes. Utilizacdo
da fermentac¢do na producgdo de alimentos.

Bibliografia Basica

FERREIRA, Célia Lucia de luces Fortes. Produtos lacteos fermentados (aspectos bioquimicos e
tecnoldgicos). 3. ed. Vigosa, MG: Ed. UFG, 2005.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos ; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
ROCCO, Sylvio Cesar. Embutidos, frios e defumados. Brasilia: EMBRAPA, Servico de Produgdo de
Informacgdo, 1996.

TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; FRIES, Leadir Lucy Martins; TERRA, Nelcindo Nascimento.
Particularidades na fabricagdo de salame. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de pescado

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

Ementa
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Valor nutritivo, classificagdo de espécies e caracteristicas. Principais alteragcdes da carne de pescado e
legislagdo relacionado ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes
métodos de conservagao. Processamento e elaborag¢do de subprodutos.

Bibliografia Basica

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: produtos de origem animal vol.2.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR,
Madrio Roberto. Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011.

LEE, Daniel O’C; WICKINS, J. F. Cultivo de crustdceos. Zaragoza: Acribia, 1997.

MACHADOQO, Cirilo E. de Mafra. Criagao pratica de peixes. 82 ed., S3 Paulo: Nobel, 1994.

MENEZES, Americo. Aquicultura na pratica: peixes, camardes, ostras, mexilhGes e sururus. 42 ed. rev.
ampl. atual., Sdo Paulo: Nobel, 2009.

VIEIRA, Regina Helena Silva Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de pds-colheita e armazenagem de produtos agricolas

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

Ementa

Processos fisiologicos em pds-colheita. Equipamentos e infraestrutura necessaria a conservagao e
armazenagem de produtos agricolas. Determinagdao do ponto de colheita: métodos e técnicas de
amostragem, equipamentos necessarios. Fatores que afetam a colheita e a p6s-colheita. Colheita: tipos,
técnicas, perdas. Pods-colheita: transporte, limpeza, secagem, selecdo e classificagdo. Maturacdo.
Embalagem. Armazenagem. Perdas. Legislacdo pertinente.

Bibliografia Basica

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

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

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Iniciando um pequeno e grande
negdcio agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindustria de Alimentos,
2003.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 22 ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortaligas:
glossario. Lavras: Ed. UFLA, 2005.

GOMES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informacao
Tecnoldgica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortaligas, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de produtos apicolas e ovos

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

Ementa

Nogdes basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formagdo e obteng¢do do ovo.
Composigdao quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do
ovo.

Bibliografia Basica

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti; OLIVEIRA, Juliana Silva. Manual pratico de criacdo de abelhas. Vigosa:
Aprenda Facil, 2005.

COTTA, Tadeu. Galinha: producdo de ovos. Vicosa: Aprenda Facil, 2002.
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PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol.2.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

ABREU, Ricardo Duarte; VIEIRA JUNIOR, José Ribeiro; COSTA, Maria do Carmo M. M. da. Produgdo de
frangos e ovos caipiras. Brasilia: SENAR, 1999.

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; BARRETO, Sérgio Luiz de Toledo. Criagao de codornas para produgdo de
ovos e carne. Vigosa: Aprenda Facil, 2003.

COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida. Apicultura: manejo e produtos. 32 ed. rev.
atual., Jaboticabal: FUNEP, 2006.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

WEISE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 22 ed., Guaiba: Agropecudria, 2005.

Componente Curricular: Tépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos

Carga Horaria total: 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

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE. (Comp. e ed.). Dicionario de ciéncia e tecnologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Roca, 2009.

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

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA
JUNIOR, Mério Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA- ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

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

MEIRELES, M. AngelaA. ; PEREIRA, Camila Gambini (Ed.). Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2013.

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

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 atribuicdes da Coordenacdo de Curso,

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

5.1

. Corpo Docente atuante no curso

| Ne | Nome | Formacdo Titulagdo/IES

1

2

Especializagdo em Gestdo na Educacao

Profissional e Tecnoldgica/IFG
Especializagdo em Docéncia na
Diego Fernandes Dias Severo | Licenciatura em Ciéncias Sociais | Educa¢do Profissional e Tecnolégica/
IFMS
Mestre em Sociais/UFSM
Doutorado em Antropologia/UFPel
Bacharelado em Quimica de Mestrado em Tecnologia de

Di M
logo Maus Alimentos, Formag&o Alimentos/UNICAMP
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Pedagodgica

Bacharelado em Agronomia,

3 | Edenir Luis Grimm ~ L
Formagdo Pedagdgica

4 | Fabio Vieira da Silva Junior Licenciatura em Quimica

5 |Hellen Christine Czekster Licenciatura em Quimica

Licenciatura em Letras -
6 | ltagira Munhos Martins Portugués/Espanhol e suas
Respectivas Literaturas

7 | Lauren Morais da Silva B.ac.harelado em Engenharia
Civil
Licenciatura Plena em Educagdo
Especial
8 |Luciana de Oliveira Fortes Bacharelado em Letras,
Habilitagdo em Lingua Brasileira
de Sinais

Quimica de Alimentos,

9 |Luiza Siede Kuck N .
Formagado Pedagégica

Tecnologia em Alimentos,

10 |Marcos Vieira da Silva N , .
Formacdo Pedagdgica

11 | Mariana Segui Pereira Bacharelado em Administragdo

12 | Narielen Moreira de Morais Bacharelado em Agronomia

13 Paulo Duran dos Santos Bacharelado em Medicina
Molina Veterindria

5.2. Atribui¢6es da Coordenagao de Curso

Doutorado em Tecnologia de
Alimentos/UNICAMP

Mestrado em Engenharia
Agricola/UFSM

Doutorado em Engenharia
Agricola/UFSM

Doutorado em Quimica/UFSM
Mestrado em Quimica/UFSM
Especializagdo em Educagdo
Especial/UCP

Mestrado em Ensino de Ciéncias/USP
Especializagdo em Educagdo Profissional
Integrada a Educagdo Basica na
Modalidade de Educagdo/UFRG
Especializagdo em Engenharia de
Seguranca do Trabalho/CEFET-PR
Mestrado em Engenharia Civil/UFSM

Especializagdao em Deficit Cognitivo e
Educacdo de Surdos/UFSM
Mestrado em Disturbios da
Comunicag¢do Humana/UFSM

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFPel

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFRGS

Especializacdo em Pds-Colheita de
Frutas e Hortalicas/UFLA
Especializagdo em Vigilancia Sanitdria de
Alimentos/UTFPR

Mestrado em Ciéncia de
Alimentos/UEM

Doutorado em Ciéncia de
Alimentos/UEM

Especializagdo em Gestdo de
Pessoas/FAFI

Mestrado em Educagdo Agricola/UFRRJ
Especializagdo em Docéncia na
Educagdo Profissional
Tecnoldgica/IFFAR

Mestrado em Agronomia/UFSM
Aperfeicoamento em Homeopatia/UFV
Especializagdo em Toxicologia
Animal/PUC-RS

Especializagdo em Producgdo, Tecnologia
e Higiene de Alimentos de Origem
Animal/UFRGS

Mestrado em Ciéncias Veterindarias/
UFRGS

A Coordenacdo do Curso de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos bdsicos, principios e

atribuigGes assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementagao e avaliagdo da proposta

pedagdgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizacdo das atividades curriculares,
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dentro dos principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e
Estatutario do IFFar.

A Coordenagdo de Curso tém cardter deliberativo, dentro dos limites das suas atribuigdes, 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 Dire¢do de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino, NPI, corpo docente e discente, TAEs ligados
ao ensino e Dire¢do de Graduagdao da PROEN. Seu trabalho deve ser orientado pelo Plano de Gestdo, elaborado
anualmente.

Além das atribuicbes descritas anteriormente, a coordenagdo de curso superior segue regulamento

proprio aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenagdo.

5.3. Atribuicdes do Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um dérgdo consultivo e deliberativo, permanente, para os assuntos de politica de
ensino, pesquisa e extens3o, em conformidade com as diretrizes da instituicdo. E responsavel pela execucdo
didatico-pedagodgica, atuando no planejamento, acompanhamento e avalia¢do das atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

|- analisar e encaminhar demandas de carater pedagogico e administrativo, apresentada por docentes

ou estudantes, referentes ao desenvolvimento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

Il- realizar atividades que permitam a integracao da a¢do pedagdgica do corpo docente e técnico no

ambito do curso;

Ill- acompanhar e discutir as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso,

com vistas a realizagdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

IV - propor e avaliar projetos de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidos no ambito do curso de acor-

do com o seu PPC;

V- analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,

qguando houver, e propor a¢des para equacionar os problemas identificados;

VI - fazer cumprir a Organizacdo Didatico-Pedagdgica do Curso, propondo reformulacées e/ou atualiza-

¢Oes quando necessarias;

VII - 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 atuacgao relacionada ao curso, eleito por seus pares.

As normas para o colegiado de curso se encontram aprovadas no ambito da Resolugdo Consup n.2

049/2021.

5.4. Nucleo Docente Estruturante
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O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um drgdo consultivo e propositivo, responsavel pela concepgao,
implantagdo e atualizagdo dos PPCs superiores de graduagao do IFFar.
Sdo atribuicdes do NDE:
|- contribuir para a consolidagdo 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 ne-
cessidades da graduacgdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas
a area de conhecimento do curso;
IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagao;
V- acompanhar e avaliar o desenvolvimento do PPC, zelando pela sua integral execugao;
VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovag¢do na sala de aula e a melhoria
do processo de ensino e aprendizagem;
VIl - utilizar os resultados da autoavaliagdo 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 avaliagdo 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 participacdo de um profissional do Setor de Assessoria
Pedagogico como membro consultivo, quando o NDE julgar necessario.
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.

5.5. Corpo Técnico Administrativo em Educagao
Os Técnicos Administrativos em Educagdo 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 extensdo na Instituicdo. O IFFar Campus Alegrete

conta com:

N2 Setores Técnicos Administrativos em Educagdo
1 Bibliotecario
1 Assi - ~

1 |Biblioteca A55|'sfcente em Ac'jnjlnlstrNagao
1 Auxiliar em Administragao
1 Auxiliar de Biblioteca
3 Assistentes de Alunos

2 |Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE) 1 Assistente Social
2 Psicologos
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2 Nutricionistas

2 odontdlogas

1 Médica

2 Técnicas em Enfermagem

Coordenacgdo de Apoio as Pessoas com Necessidades

3 Educacionais Especificas (CAPNE) 1 Tradutor e Intérprete de Libras
4 |Coordenacgdo de A¢des Afirmativas (CAA) 1 Coordenador de Ag¢des Afirmativas
2 Assistente em Administragdo
5 |Coordenagdo de Registros Académicos (CRA) 1 Técnica em Assuntos Educacionais
1 Assistente de Aluno
- . - 1 Analista de Tecnologia da Informagdo
6 |Coord deT I da Inf CTI . . ~
oordenagdo de Tecnologia da Informagdo (CTI) 2 Técnicos de Tecnologia da Informagdo
7 |Assessoria de Comunica¢do do Campus Alegrete 1 Jornalista
. 3 Assistente em Administragdo
8 |Coord dodeO toeF L e
pordenagdo de Lrcamento & Finangas 1 Técnico em Contabilidade
9 |Coordenacgdo de Produgdo 1 Veterinario
10 |Coordenagao de Extensdo 1 Agronoma
11 |Setor de Estagio 1 Técnico em Agropecuaria
1 Técnico de Tecnologia da Informacgdo
Laboratdrio de Ensino, Pesquisa, Extensao e Producdo 2 T(?cn!cos de Laborat?r'lo/Area
12 1 Técnico em Laboratério
(LEPEP) . .
3 Técnicos em Agropecuaria
1 Tratorista
13 |Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP) 2 Pedagogas
808 3 Técnicas em Assuntos Educacionais
14 Diregdo de Planejamento e Desenvolvimento 1 contador
Institucional 1 Assistente em Administragao
2 Assistent Administraca
15 |Coordenacgao de Gestdao de Pessoas 55|.s.en eem .”7'”'5 r~a<;ao
1 Auxiliar em Administragao
. ~ 1 Arquivist
16 |Unidade de Gestdao Documental rqums 2
1 Telefonista
1 Auxiliar em Administracao
17 |Diregdo de Administragcdo e Finangas 1 Assistente em Administragdo
1 Técnico em Contabilidade
18 |Coordenagao de Almoxarifado 1 Operador de Maquinas
1E hei
19 |Coordenacdo de Infraestrutura ngen el.ro
1 Marceneiro
1 Contador
) ~ Licitacs
0 |Coordenacdo de Licitagdo 1 Assistente em Administragao
21 |Coordenacio de Patrimdnio 1 Assistente em Administragao

1 Operador de Maquinas Agricolas

5.6. Politicas de Capacita¢ao de Docentes e Técnicos Administrativos em Educagao

qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd compromissado com a promog¢do da formacgao
permanente, da capacitagao e da qualifica¢do, alinhadas a sua Missao, Visdo e Valores. Entende-se a qualificacdo

como o processo de aprendizagem baseado em a¢Ges de educagdo formal, por meio do qual o servidor constroi

A qualificagdo dos servidores é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta educacional

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 a¢des

sdo realizadas no IFFar:

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificacdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em trés
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modalidades: bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento;

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificagdo, em nivel de pds-graduacgao stricto sensu, em areas priori-
tdrias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituicoes de ensino conveniadas
para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduacao stricto sensu — sdo destinadas vagas para afastamento inte-

gral correspondentes a 10% (dez por cento) do quadro de servidores do IFFar, por categoria.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Alegrete oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvolvimento

curricular para a formagéao geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

O Campus Alegrete do IFFar opera com o sistema especializado de gerenciamento da biblioteca,
Pergamum, possibilitando facil acesso acervo que estd 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, renovacgdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de
funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento préprio.

O IFFar também conta com um acervo digital de livros, por meio da plataforma de e-books Minha
Biblioteca, 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.

6.2. Areas de ensino especificas

Descricao Quantidade
Prédio com 18 salas de aula, cada sala com 40 carteiras, ar condicionado, projetor 1
multimidia e disponibilidade para utilizagdo de computador

Prédio com 04 salas de aula, cada sala com 40 carteiras, ar condicionado, projetor 1
multimidia e disponibilidade para utilizagdo de computador

Auditério com disponibilidade de 160 lugares, ar condicionado, projetor multimidia, 1
computador, sistema de caixa acustica e microfones.

Mini-auditério com capacidade de 92 lugares, ar condicionado, projetor multimidia, 1
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computador, sistema de caixa acustica e microfones.

Biblioteca 1
Banheiros e vestidrios com 2 sanitérios e 1 boxes com duchas cada (masculino e feminino 5
Ambientes com chuveiro e sanitdrio adaptado para pessoas com necessidades especiais. 6
Banheiros com 4 sanitarios e 2 boxes com ducha cada (masculino e feminino). 1
6.3. Laboratorios
Descrigdao Quantidade

Laboratdrio de Quimica Geral, Quimica Analitica e Quimica Inorganica: Tem capacidade
para 32 alunos, distribuidos em duas bancadas grandes de trabalho, cada uma equipada com
pias de lavagens em suas pontas e bancada lateral de apoio para equipamentos equipada
com pia também; possui ar condicionado (1), capela de exaustdo de gases (1), destilador de
agua (1) com barrilete, deionizador de dgua (1), conjunto lavador de pipetas (1), estufa de
esterilizacdo e secagem de materiais (1), calorimetro (1), medidor de cloro, flior e ferro (1),
chapas de aquecimento com agitacdo (3), chapa de aquecimento (1), banho-maria (1) e
banho-maria com agitagdo (1), dessecadores (5), bomba de vacuo (1). Nas bancadas de
trabalho ha saidas de gas equipadas com bicos de Bunsen (8). A sala conta com um (1)
chuveiro lavador de olhos, jalecos (30), vidrarias especificas, luvas de diferentes materiais
para as praticas, quadro branco, dois armarios para vidrarias e 30 bancos de madeira.

Laboratério de Fisico-Quimica, Bioquimica e Quimica Organica: esse espaco tem
capacidade para 16 alunos. Conta com bancadas de trabalho em “U”, com pias nas pontas
(2), bancadas laterais para equipamentos (1) e bancada de lavagem com pias profundas (2) e
area de pesagem. Estdo disponiveis no local: pHmetros de bancada (9), espectrofotometro
(1), forno mufla (1), centrifuga de bancada (2), banhos de ultrassom (2), banho
ultratermostatico (1), destilador de agua (1) com barrilete (1), deionizador de &agua (1),
balangas analiticas (3), agitador magnético (1), cdmara escura, condutivimetro (1), contador
manual de células, estufas de secagem e esterilizagdo (2), fotdbmetro de chamas com
compressor (1), refrigerador duplex (2), buretas digitais (6), evaporador rotativo a vacuo,
agitadores tipo Vartex (6), vidrarias especificas, aparelho de ar-condicionado (2), estantes de
aco para armazenamento de vidrarias (2) e gaveteiro (1). A sala conta com chuveiro lavador
de olhos (1), luvas de diferentes materiais para as praticas.

Laboratério de Biologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado, um
destilador de agua, trés ventiladores de teto, trinta e cinco bancos, um quadro verde, um
refrigerador duplex, uma estufa de esterilizagdo/secagem, uma balanga semi -analitica, um
chuveiro lavador de olhos, 2 mesas com equipadas com bico de Bunsen.

Laboratério de Microbiologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado,
trinta e dois microscopios, duas estufas bacterioldgica, um destilador de 4gua, um forno
micro-ondas, cinco camaras de fluxo laminar, trinta e cinco bancos, um armario de madeira,
duas autoclaves, uma centrifuga, um banho maria com agitacdo e isolacdo térmica, uma
BOD, uma estufa de esterilizagdo/secagem, cinco estereosmicroscopios zoom binocular, um
espectrofotdmetro, um agitador magnético, uma bureta digital, uma balanga analitica, um
chuveiro lavador de olhos, trés chapas de aquecimentos, um agitador tipo vortex, um
homogeneizador tipo stomach, um pHmetro.

Laboratério de Bromatologia: Com capacidade para 25 alunos, esta subdividido em 3
espacos: uma area de trabalho, com bancada grande central equipada com saidas de gas
com bicos de Bunsen (8) e bancadas laterais para equipamentos (2) e pias (2); uma area
guente, com equipamentos geradores de calor, e uma area de pesagem. Aparelhos de ar
condicionado (3), exaustor de parede (1), balangas analiticas (2), balangas de precisao (2),
dessecadores (3), espectrofotometro (1), pHmetros de bancada (3), estufas de esterilizagao
e secagem (2), autoclaves (2), destilador de agua (1) com barrilete, Chuveiro lavador de
olhos (1), Capela de exaustdo de gases (1), forno mufla (2), agitadores magnéticos com
aquecimento (2), analisador de leite (1), bloco digestor (2), refratdmetro analdgico de
bancada (2), determinador de aglcares redutores e acidez (1), chapa aquecedora (1),
conjunto para destilagdo de nitrogénio (2), crioscopio (1), centrifuga para leite (1),
macromoinhos (5), conjunto extrator de gorduras e lipidios (2), sistema de filtragdo para
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fibras (1), digestor de fibra (1), refrigerador duplex (1), freezer vertical (1), buretas digitais
(3), agitadores tipo vortex (3), armarios (2), bancos estofados (15).

Casa de gases externa: para armazenamento dos cilindros de gases que abastecem os
laboratdrios.

Laboratédrio de Pesquisa Quimica - Espac¢o reservado para atividades de estudos e pesquisa.
Conta com capela de exaustdo de gases (1), vidrarias, pia (1), estantes de ago (2), armarios
(2), cadeiras estofadas (2), mesa (1), ventiladores de teto (3), ar-condicionado (1), quadro
branco (1).

Almoxarifado de Reagentes Quimicos: area de acesso restrito a técnica e docentes do curso.
Conta com 21 estantes metdlicas para organizagdo dos reagentes quimicos, aparelho de ar-
condicionado (1) e exaustores de parede (2).

Laboratorio de Analise Sensorial: com capacidade para 30 alunos, contendo um
refrigerador, um freezer vertical, um micro -ondas, um forno elétrico, uma centrifuga de
alimentos, um microprocessador de alimentos, um pH metro portatil, uma balanga semi -
analitica, um textur6metro digital, um computador, uma mesa de reunides contendo 8
cadeiras, uma mesa de reuniGes contendo 4 cadeiras, um gabinete contendo um armario,
trés cadeiras e uma mesa, uma bancada de andlise sensorial contendo armarios, pias, 35
bancos.

Agroindustria de Laticinios: com area de 488 m?, possui trés desnatadeiras, uma cdmara
fria, fogdes industriais, balangas eletronicas, prensa pneumatica para fabricagdo de queijos,
mesas de inox, pistola para teste de alizarol, geladeira industrial, miniusina de pasteurizagao,
tacho basculante, fatiador de queijo, tanque para coagulagdo de queijo, bomba centrifuga
para iogurte, iogurteira elétrica, tacho para filar massa de mussarela, dosadora de produtos
Viscosos em ago inox semi - automatica, centrifuga para leite, batedeira de manteiga para 50
kg de massa, maquina seladora a vacuo automatica, prateleiras em fibra de vidro para
estocagem de alimentos, extrator de suco, despolpadeira em dois estagios, carro tipo
cacamba para transporte de alimentos.

Agroindustria de Carnes: sangradouro de aluminio metalico, picador de carne com motor
elétrico, ensacador de linguica, serras elétricas, prensa manual para torresmo, moto esmeril,
talha com capacidade minima de 600 kg, chamuscador de porco com funcionamento a gas,
misturador de carne com bacia em aco inox, freezer horizontal com tuas tampas, mesas para
depilagdo de suinos, atordoador elétrico para suinos, esterilizador elétrico em ago inox para
facas, depenadeira automatica para frangos, tachos de escaldo de frangos em ago inox,
monobloco frigorifico, box de atordoamento, mesa inoxidavel.

Agroindustria de Panificagdo: batedeira Arno planetdria, forno elétrico, amassadeira
comercial com capacidade de 40 kg, cilindro com motor 2 HP, modeladora de pao de 50 a
500 grama s com 2 cilindros e da marca HIPO, divisdria de massa manual da marca HIPO,
exaustor 40 cv monofasico, armario para crescimento de pao com 36 formas, balanga para
dois pratos com capacidade de 15 kg da marca Cauduro, fogareiro de alta pressdo com tacho
esmaltado, batedeira industrial para 4 litros, maquina exaustora com acessoérios para 7 tipos
de massas, batedeira industrial para mesa com tacho de aluminio, refrigerador com
capacidade de 390 litros.

Casa do mel: espago para beneficiamento de derivados apicolas, possui: instrumentos para
desoperculagdo; mesa desoperculadora; centrifuga elétrica; decantadores.

Laboratério de Informatica: possui capacidade para 30 alunos, possui trinta
microcomputadores, dois ar condicionados, um quadro branco e um Datashow, um
ventilador de teto, um kit multimidia.

6.4. Areas de esporte e convivéncia

Descrigao

Quantidade

Ginasio de Esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitarios e 2 chuveiros
cada, 2 vestidrios, sala de instrucdo, palco de eventos, 2 depdsitos, sala de professores e
area de recreacdo.

01

Area para Futebol de Campo e demais esportes como o atletismo

01
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Area de convivéncia 02
Lancheria terceirizada, que também serve refei¢cdes 01
Quadra de volei 01

6.5. Areas de atendimento ao discente

Descrigao Quantidade
Sala de coordenagdo: possui um (1) ar condicionado, um (1) notebook, uma (1) impressora
multifuncional, um (1) data show, duas (2) escrivaninhas, dois (3) armarios, duas (2) arquivos 01

metalicos com quatro gavetas, um (1) frigobar e quatro (4) cadeiras.

Gabinetes para professores: cada professor possui um notebook/netbook, uma mesa,

. . . 05
cadeira estofada e armdrio com chave, exclusivos para seu uso.

Salas de aula para estudo dos discentes e suporte para as aulas, quando necessdrio: possuem

. L . . 01
40 carteiras, ar condicionado e projetos multimidia.

Centro de salde com atendimento médico/odontoldgico/psicolégico com sala de 01 (com 06 salas
Procedimentos/Sala de Enfermagem/Sala de Recepgdo/Sanitario adaptado para portadores | para atendimento

de necessidades especiais. individualizado)
Refeitdrio com capacidade de atendimento de 300 alunos por vez, com ar condicionado. 01
Diregdo de ensino com sala de recepgado. 01
Sala de Assessoria Pedagogica (SAP). 01
Sala da Coordenagdo Geral de Ensino. 01
Sala do Setor de Estagios. 01
Sala para Assisténcia Social. 01
Sala para Assisténcia aos Alunos (CAE) com espago para atendimentos individuais. 01
Sala para os Registros Académicos 01
Sala da Coordenagdo de Agdes Inclusivas. 01
Sala para o Atendimento Educacional Especializado (AEE). 01

6.6. Areas de apoio

Descricao Quantidade
Unidade de Ensino e Produgdo (UEP) Zootecnia | — Avicultura/Apicultura/ Piscicultura 01
UEP Zootecnia Il — Ovinocultura/Suinocultura 01
UEP Zootecnia lll — Bovinocultura de Corte/Leite 01
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8. ANEXOS

8.1. Resolugdes

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO CONSUP/IFFAR N° 17 / 2021 - CONSUP (11.01.01.44.16.02)

N° do Protocolo: 23243.004142/2021-21
Santa Maria-RS, 05 de julho de 2021.

Aprova a criagdo do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, Campus Alegrete, do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, tendo em vista as
disposi¢des contidas no Artigo 92 do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha, os autos do
Processo n.2 23215.001239/2020-39, com a aprovacdo da Camara Especializada de
Administracdo, Desenvolvimento Institucional e Normas, por meio do Parecer n.2
10/2021/CADIN, e do Conselho Superior, na 32 Reunido Ordinaria do Conselho Superior,
realizada em 18 de junho de 2021,

RESOLVE:

Art. 12 APROVAR a criagdo Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Campus
Alegrete, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 22 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

(Assinado digitalmente em 05/07/2021 22:43 )
NIDIA HERINGER
REITOR

Para verificar a autenticidade deste documento entre em
https:/ /sig.iffarroupilha.edu.br/public/documentos/index.jsp informando seu nimero: 17,
ano: 2021, tipo: RESOLUGCAO CONSUP/IFFAR, data de emissdo: 05/07/2021 e o codigo de
verificacdao: 9d20b5616e
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO CONSUP/IFFAR N© 22 / 2021 - CONSUP (11.01.01.44.16.02)

N° do Protocolo: 23243.004149/2021-43
Santa Maria-RS, 05 de julho de 2021.

Aprova o Projeto Pedagégico e autoriza o
funcionamento do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, Campus Alegrete, do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, tendo em vista as
disposi¢des contidas no Artigo 92 do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha, os autos do
Processo n.2 23215.001679/2020-96, com a aprovacdo da Camara Especializada de Ensino,
por meio do Parecer n.2 05/2021/CEE, e do Conselho Superior, na 32 Reunido Ordindria do
Conselho Superior, realizada em 18 de junho de 2021,

RESOLVE:

Art. 12 APROVAR, nos termos e na forma constantes do anexo, o Projeto Pedagdgico
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Campus Alegrete, do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 22 AUTORIZAR o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
Campus Alegrete, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 32 O Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Campus
Alegrete, aprovado por esta Resolugdo, sera oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de
Ensino no site institucional.

Art. 42 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

(Assinado digitalmente em 05/07/2021 22:40 )
NIDIA HERINGER
REITOR

Para verificar a autenticidade deste documento entre em
https:/ /sig.iffarroupilha.edu.br/public/documentos/index.jsp informando seu nimero: 22,
ano: 2021, tipo: RESOLUCAO CONSUP/IFFAR, data de emissdo: 05/07/2021 e o cédigo de
verificacdo: fdbe00d541
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO CONSUP/IFFAR N° 78 / 2022 - CONSUP (11.01.01.44.16.02)

N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO
Santa Maria-RS, 20 de dezembro de 2022,

Aprova o Ajuste Curricular no Projeto de Pedagégico de
Curso e a alteracdo no quantitativo de vagas do Curso de
Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar),
Campus Alegrete.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, tendo em vista o disposto no Decreto
Presidencial de 29 de janeiro de 2021, publicado no Didrio Oficial da Unido de 12 de fevereiro
de 2021, em conformidade com o art. 92 o do Estatuto do IFFar, no uso da atribuigdo que lhe
confere o art. 14, X, da Resolugdo Consup N2 4, de 26 de abril de 2019 (Regulamento do
Conselho Superior) e, de acordo com os autos do Processo Eletrénico N2 23215.001679/2020-
96, com aprovac¢ao da Cimara Especializada de Ensino, por meio do Parecer CEE N° 051/2022,
na 42 Reunido Extraordindria do Conselho Superior - Consup, realizada em 12 de dezembro
de 2022, resolve:

Art. 12 APROVAR, nos termos e na forma constantes no anexo, o Ajuste
Curricular no Projeto Pedagdgico de Curso e a alteragdo no quantitativo de vagas do Curso de
Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
(IFFar), Campus Alegrete.

Paragrafo Unico. O curso passa a ter a previsdo de oferta anual de 40 vagas.

Art. 22 A publicagdo do Projeto Pedagdgico do Curso de Tecnologia em
Alimentos do IFFar, Campus Alegrete, no site institucional, serd providenciada pela Pré-
Reitoria de Ensino (Proen).

Art. 32 Esta resolugdo entra em vigor em 27 de dezembro de 2022.

(Assinado digitalmente em 20/12/2022 11:43 )
PATRICIA ALESSANDRA MENEGUZZI METZ DONICHT
REITOR

Processo Associado: 23215.001679/2020-96

Para verificar a autenticidade deste documento entre em
https:/ /sig.iffarroupilha.edu.br/public/documentos/index.jsp informando seu nimero: 78,
ano: 2022, tipo: RESOLUGAO CONSUP/IFFAR, data de emissdo: 20/12/2022 e o cédigo de
verificagdo: 097358ede4
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8.2. Regulamentos

] | . -
:. MINISTERIO DA EDUCAGAO )
EEE SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
] INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E
INSTITUTO TECNOLOGIA FARROUPILHA - CAMPUS ALEGRETE
';EDERﬁL CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
IR RS-377 - Km 27 - Passo Novo - CEP 97555-000
gfegrpeﬁ: Alegrete/RS - Telefone: (55) 99998-9174

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO DO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

CAPITULO |
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 19 - O Estagio Curricular é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursando o
ensino regular em instituicGes de educacdo superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da
educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacado
de jovens e adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizacgdo, realizagdo, supervisao e avaliagdo do Estagio
Curricular Supervisionado previsto para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, em consonancia
com o Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha — IFFar (Resolu¢gdo CONSUP/IFFAR n2 50/2024).

Art. 32 - A realizacdo do estagio curricular supervisionado tem como objetivos:

| - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos e conhecer as relacdes
sociais que se estabelecem no mundo produtivo;

Il - ser complementagdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteudos e contextos;
Il - propiciar a adaptagao psicolégica 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, econémicas e sociais;

V - incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o surgimento de novas
geragdes de profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdo, métodos e
processos inovadores, novas tecnologias e metodologias alternativas;

VI - promover a integragdo da instituicdo com a comunidade;

VIl - 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 extensao através de contato com diversos setores
da sociedade;

IX - proporcionar aos alunos as condi¢cdes necessarias ao estudo e solugdes dos problemas
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demandados pelos agentes sociais;

X - ser instrumento potencializador de atividades de iniciacdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de
extensao.

CAPITULO II
DAS INSTITUICOES CAMPO DE ESTAGIO

Art. 42 — O Estagio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser
realizado em:

| - Empresas de servico de alimentacdo ou industrias de alimentos com atua¢do nacional ou
internacional;

Il — Orgdos publicos e privados com atuagdo nos setores alimenticios e ambiental, com atuacio
nacional ou internacional;

Il — Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a producdo alimenticia.

§ 19 - Cabe ao Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, por meio da
Diretoria/Coordenacdo de Extensdo e Coordenacdo de Curso, prever e organizar 0s meios necessarios
a obtencdo e ao desenvolvimento do Estdgio Curricular Supervisionado.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da area de interesse de realizacdo de estagio sera de
responsabilidade do educando, desde que as atividades a serem desenvolvidas no estagio tenham
relagdo com o curso.

§ 32 — Para iniciar as atividades de estagio é obrigatdria a retirada da documentacédo especifica (anexos
I, 11, IV, V, VIl), pelo estudante, na Diretoria/Coordenacdo de Extens3o.

CAPITULO Il
DA ORGANIZACAO DO ESTAGIO, CARGA HORARIA E PERIODO DE REALIZACAO

Art. 52 - O estdgio curricular supervisionado no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera
duragdo de 200 horas e deverd ser realizado apds o aluno ter obtido aprovagdo em 65% da carga
horaria de disciplinas do curso, o que é equivalente a 1.404 horas, e ter concluido as atividades
curriculares de curso (ACC).

Pardgrafo Unico - O aluno que ndo tiver concluido as ACC podera solicitar matricula no componente de
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio desde que apresente um plano para a sua conclusdo até
o momento do pedido de apresentacdo do estdgio, no qual deverao constar as atividades ja cumpridas
e suas respectivas cargas horarias, considerando cada grupo de atividade, os nomes das atividades que
planeja cumprir e suas respectivas cargas horarias, bem como a simula¢do da soma das cargas horarias
por grupo, a fim de que se possa verificar o atendimento do requisito.

Art. 62 - A coordenacgao do curso apresentara aos alunos, através de semindrios, as orientagdes para a
realizacdo do estagio.

CAPITULO IV
DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO
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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:

| - cumprir as exigéncias propostas na concessdo do Estagio e contidas no Termo de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado;

Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;
Il - cumprir o hordario estabelecido;

IV - ndo divulgar informagdes 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;

VII - 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 hdbil, 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 reunies com os Coordenadores de Curso e representantes pedagdgicos para atualizacdo
das orientacgGes gerais sobre estagio;

Il - auxiliar os Coordenadores de Curso na orientagcdo dos alunos sobre o funcionamento do estagio;

Il - identificar e cadastrar as oportunidades de Estdgio 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;
V - divulgar oportunidades de Estagio e cadastrar os alunos;

VI - providenciar os formuldrios necessdrios para as condi¢cbes do Estidgio, mencionados nesta
regulamentac¢do, bem como os demais documentos necessarios para a efetivacdo do estagio;

VIl - protocolar o recebimento do Plano de Atividades de Estagio e encaminhar para o Professor
Orientador para avaliagao;

VIII - registrar a solicitacdo de Professor Orientador, enviada pelo Coordenador de Curso;

IX - receber os relatérios de Estdgios e, com os Coordenadores responsdveis, organizar o calenddrio
das Defesas de Estagios;

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;
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Xl - encaminhar para o Setor de Registros Escolares os resultados finais, para arquivamento e registro
nos histdricos e documentos escolares necessarios;

Xll - em consondncia com as Coordenag¢des responsaveis, emitir parecer em todas as situagdes
referentes ao Estagio.

Art. 992 - O Estagidrio tera as seguintes atribui¢des junto a Entidade Educacional:
| - encaminhar a Coordenacao de Curso a solicitagdo de Professor Orientador;

Il - efetuar matricula de estagio, no Setor de Registros Escolares;

Il - retirar documentac¢do de Estagio na Diretoria/Coordenacdo de Extensdo;

IV - entregar Carta de Apresentacdo da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando
encaminhado para estagio;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estdgio 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;

VIl - solicitar Apdlice de Seguro contra acidentes pessoais;

VIII - prestar informacgGes e esclarecimentos, julgados necessdrios pelo supervisor do Estagio da Parte
Concedente;

IX - demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades de Estdgio na Parte
Concedente;

X - participar de todas as atividades propostas pelas Coordenacdes responsdveis, pelo Professor
Orientador e pelo Supervisor de Estagio;

XI - elaborar o Relatério de Estagio, conforme normas estipuladas pelo Instituto Federal Farroupilha
(Anexo 1ll) e entrega-lo na Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, 30 (trinta) dias antes da data de
defesa, sob pena de somente defender no periodo de defesas seguinte;

XIl - participar, em carater obrigatério, das reuniGes de orientagdo sobre Estagio no Instituto Federal
Farroupilha;

Xl - enviar a Diretoria/Coordenac¢ido 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 CoordenacgGes responsaveis, toda ocorréncia que possa
estar interferindo no andamento do seu programa.

Art. 10 - Cabera ao Professor Orientador do Instituto Federal Farroupilha:

| - orientar o estagiario durante as etapas de encaminhamentos e de realizacdo das atividades de
Estagio;

Il - acompanhar e avaliar as atividades dos estagidrios;

Il - emitir parecer sobre o Plano de Atividades de Estdgio Curricular Supervisionado, o desempenho do
estagiario, o Relatdrio de Estagio e a defesa do mesmo e encaminhar para a Diretoria/Coordenacéo de
Extensdo;

IV - participar da Banca de Avaliagao de Estagio;

V - comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estagio a Diretoria/Coordenagdo de
Extensdo.
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Paragrafo Unico - O professor orientador devera ser preferencialmente da area, area afim ou
designado para tal pelo Coordenador do Curso para a orienta¢cdo, com justificativa, quando o requisito
nado for cumprido.

Art. 11 — S3o atribui¢des do supervisor de estagio, da parte concedente:
| — Receber o estagiario no local de estagio;

Il — Orientar, conjuntamente com o professor orientador, o estagidrio a preencher o plano de
atividades de estagio;

IIl — Supervisionar as atividades de estagio;

IV — Participar da avaliacdo do estagio, por meio de instrumento préprio.

Art. 12 - S30 atribui¢cdes do Coordenador do Curso em relagdo ao estdgio curricular supervisionado:
| — Designar os professores orientadores;

Il — Distribuir os alunos estagidrios para cada orientador;

Il — Apresentar aos alunos o semindrio de preparagdo para o estégio.

CAPITULO VI
DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR ORIENTADOR

Art. 13 - O quantitativo de estagidrios por Professor Orientador serd definido pela Coordenacdo 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 Estagio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades
desenvolvidas durante cada estagio.

§ 12 - O relatério que trata o caput deste artigo deve ser organizado observando o formuldrio disposto
no anexo lll deste regulamento e as orienta¢des do Professor Orientador do estagio.

§ 292 - Ao final de cada estdagio do curso o estudante-estagidrio devera entregar seu relatério 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

Art. 15 - A avaliacdo do Estagio Curricular Supervisionado serd realizada em formulario préprio,
preenchido pelo Supervisor da Parte Concedente e pelo Professor Orientador.

Art. 16 - O processo de avaliagdo do Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatério dos Cursos constara
de:
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| - instrumento de avaliacdo da Parte Concedente (Ficha de Avaliacdo) (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), Satisfatdrio (0.5) e Insatisfatério (0), sendo que a nota final sera concebida
pela média dos 10 (dez) itens;

Il - a avaliagdo seguird parametros definidos na Ficha de Avaliagdo de Defesa de Estagio Obrigatdrio
(Anexo VIII);

Il - trés copias, encadernadas, do Relatério de Estagio, as quais deverao ser entregues pelo aluno, em
data previamente agendada, exceto em casos de prorrogacdo das atividades de Estagio. O relatdrio
devera ser elaborado conforme as normas do Instituto Federal Farroupilha, com o aceite do Professor
Orientador;

IV - o Relatério de Estagio serd avaliado de 0 (zero) a 3 (trés);
V - a explanacdo oral tera nota de 0 (zero) a 5 (cinco);

VI - apdés a Defesa do Estagio, o aluno terd prazo de até 15 (dias) para entregar, na
Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, 1 (uma) copia impressa encadernada e em formato digital (CD
identificado) do Relatdrio de Estagio, com as assinaturas (aluno e Professor Orientador) e devidas
correcdes, se sugeridas.

Art. 17 - Terd 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 avaliacao e terd as seguintes atribuicGes:
| - assistir a defesa do Relatério de Estégio;

Il - avaliar a defesa do estagio por parte do estudante;

Il - avaliar o conteldo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovacgdo ou reprovacdo do Relatdrio, apds a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliacdo (Anexos VIII e IX) para a Diretoria/Coordenacdo de
Extensdo.

Pardgrafo Unico - A Banca de Avaliagdo deverd ser composta por trés avaliadores, sendo
obrigatoriamente o Professor Orientador, um professor da drea e um terceiro avaliador que podera
ser um docente ou um técnico-administrativo em educacdo ou ainda, um convidado externo (exceto o
supervisor de estagio da parte concedente), com formacdo na drea de atuacdo, equivalente ou
superior, ao avaliado.

Art. 19 - O periodo de duragdo da Defesa de Estagio sera de até 1 hora, sendo os primeiros 20 (vinte)
minutos destinados a apresentacgdo. Sera atribuicdo da Banca de Avaliagdo adequar o restante do
tempo para argui¢cdo, encaminhamentos e deliberagdes finais.

Paragrafo Unico - As orientagdes para os membros da Banca de Avaliagdo serdo repassadas pelas
Coordenacdes de Curso e de Extensao.

Art. 20 - A aprovacao do aluno, no Estagio, estara condicionada:

| - ao cumprimento da carga hordria minima estabelecida no Projeto Pedagégico do Curso;

Il - ao comparecimento para a Defesa do Estdgio na data definida, salvo com justificativa amparada por
lei;

Il - a obtengdo de Nota minima 7,0 (sete);

IV - a entrega da versdo final do Relatério de Estagio no prazo estipulado pela Instituicdo, exceto em
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situacdes previstas em lei;

Pardgrafo Unico - Serd considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado
plagio, no todo ou em partes. Serd considerado plagio a utilizacdo total ou parcial de textos de
terceiros sem a devida referéncia.

Art. 21 - Em caso de reprovacgao, expressa por escrito pela Banca de Avaliagdo, o aluno devera realizar
novamente o Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, obedecendo aos prazos legais de
conclusdo de curso.

Pardgrafo Unico - A Banca de Avaliacdo tera a possibilidade de vincular a aprovagdo a uma nova
apresentacdo e/ou reformula¢do da redacdo do relatério, com prazos determinados pela prépria
banca, devendo tais recomendacGes serem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo
limite da instituicdo com relacdo a data que antecede a formatura.

Art. 22 - A Parte Concedente realizard avaliagdo mediante preenchimento do formulario préprio
(Anexo Vl), enviado pela Diretoria/Coordenacdo de Extensdo do Campus.

Art. 23 - Os prazos para entrega dos documentos comprobatérios de Estagio Curricular
Supervisionado, estabelecidos pela Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, devem ser rigorosamente
observados sob pena do estudante n3do obter certificacdo final de conclusdo do curso, em caso de
inobservancia dos mesmos.

Art. 24 - O académico fica impedido de obter certificacdo final de conclusdo do curso, enquanto nao
tiver seu Relatério de Estagio aprovado.

CAPITULO IX
DO APROVEITAMENTO DE ATIVIDADES PROFISSIONAIS COMO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 25 - O estudante podera comprovar o exercicio de atividades profissionais diretamente
relacionadas as competéncias profissionais do curso com a possibilidade de aproveitamento total ou
parcial de tais atividades como estagio obrigatdrio.

Art. 26 - O aluno que requerer aproveitamento de atividades profissionais como estagio obrigatério
devera seguir as determinacdes do Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — IFFar, aprovado pela Resolucdo
CONSUP/IFFAR n2 50/2024.

Art. 27 - O periodo passivel de aproveitamento de atividades profissionais como estagio obrigatério
deve compreender aquele a partir do qual o aluno se torna habilitado ao estagio obrigatério, ou seja, a
partir do cumprimento de pelo menos 65% da carga horaria das disciplinas do curso.

Pardgrafo Unico - Antes de cumprir 65% da carga horaria das disciplinas do curso, o aluno podera
utilizar atividade profissional como atividades complementares de curso (ACC), conforme regulamento
proprio.

Art. 28 — O aluno devera elaborar e apresentar um relatdrio técnico, tal como é previsto para o caso de
realizacdo do estagio obrigatério, ndo havendo distingdo no processo avaliativo.

CAPITULO X
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 29 - O aluno podera realizar outros Estagios, de carater ndo-obrigatério, desde que previstos no

83
' Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

Projeto Pedagdgico do Curso. Nesses casos, a carga hordria ndo serd suplementar a estabelecida para
o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério.

Pardgrafo Unico - O Estagio Nao-Obrigatério somente podera ser realizado enquanto o aluno mantiver
matricula e frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatéria a prévia tramitacao pelo Setor de
Estagios.

Art. 30 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estdgio Curricular
Supervisionado e que ndao 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 orientagoes.
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ANEXO |

FORMULARIO PARA APRESENTAGAQ DE ESTAGIARIO (para anexar nos arquivos do
estagiario)

Morme:

Curso: Superior de Tecnologia em Agroindistria

Semestre: Ano:

Prezadol(a) Direton(a)

Eu , esludante do Curso Supernior de Tecnologia
em Agroinddsiria, do Instituto Federal Farmoupilha, matricula n® , venhao por
meio  deste solicitar a ossa autorizacBo para a  realizagBo  do  Estagio

nesta instituicio.

Assinatura do Estudante Aszinatura do Professor(a) Orientadon(a) de Estagio

Espago para consideragbes da Diregdo da Instituigdo pretendida para estagio:

Assinatura & Carimbo do Diretor da Instituigao
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FORMULARIO PARA APRESENTAGAO DE ESTAGIARIO (para deixar na instituigio de

estagio)

Mome;

Curso: Superior de Tecnologia em Agroindistria

Semestre: Ano:

Prezado(a) Diretor{a)!

Eu . estudante do Curso Superior de Tecnologia

em Agroindistria, do Instituto Federal Farroupilha, matricula n® . venho par

meio  deste solicitar a Vossa autorizagBo para  a  realizagdo  do

nesta instituicio.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor(a) Orientadoria) de Estagio
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ANEXCT I

FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO

Mome:

Curso: Superior de Tecnologia em Agroinddstria

Semestre: Ano:

Professon(a) Orientador(a) de Estagio:

Estagio realizado (quando tiver mais de uma etapa):

REGISTRO DE ATIVIDADE DE ESTAGID
DATA ATIVIDADE DESENVOLVIDA CARGA ASSINATURA
HORARIA
! {
Assinatura do Estudante Assinatura do Professorna) Orentadon(a) de Estagio
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ANEXO Il

CRITERIOS PARA A ELABORAGCAO DO RELATORIO DE ESTAGIO — CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA

EM ALIMENTOS

Para realizacdo do relatério de estdgio, o estudante deve seguir as orientacdes gerais para elaboracao

de relatdrio de atividade de estagio curricular obrigatdrio do IF Farroupilha, estabelecidas no Guia de

Normalizacdao de Trabalhos Académicos-Cientificos, publicado em 2022 ou atualiza¢des, tanto para a

estrutura quanto para a apresentacao geral grafica do relatério de estagio.

No caso do relatdrio de estdgio se tratar de atividades desempenhadas em projeto de pesquisa, ficara

a critério do professor orientador solicitar ao aluno a elaboracdo da secdo de Revisdo de Literatura,

apresentada entre a Introducdo e o Desenvolvimento.

No caso do relatério de estdgio se tratar de aproveitamento de atividades profissionais como estdgio

obrigatério, na secdo de Desenvolvimento devera haver a descricdo das atividades profissionais

acompanhadas de uma andlise critica a respeito delas, com foco em possiveis melhorias e no controle
de qualidade.

A estrutura do relatdrio de estagio devera ser da seguinte maneira:

1. Elementos Pré-Textuais

Capa

Folha de Rosto

Folha de Assinaturas

Dados de Identificacdo
Dedicatéria (optativo)
Agradecimentos (optativo)
Epigrafe (optativo)

Lista de Figuras (optativo)

Lista de Tabelas (optativo)

Lista de Abreviaturas (optativo)

Sumario

2. Elementos Textuais (todos obrigatdrios)

Introdugao
Desenvolvimento

Consideragdes Finais

3. Elementos Pds-Textuais

Referéncias
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e Anexos (optativo)

e Apéndices (optativo)

Os elementos textuais devem conter, obrigatoriamente, as seguintes informacoes:

1. INTRODUCAO

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 (apenas para estagio realizado em projeto de pesquisa, a critério do
professor orientador)

Deve estar de acordo com o tema selecionado pelo estagiario. Base tedrica do assunto, apresentando
os pontos de vista dos autores (referenciados no texto) acerca do tema, destacando-se posi¢cdes
semelhantes e divergentes, ou seja, elaborada a partir de uma analise interpretativa prdpria das ideias
dos diversos autores.

3. DESENVOLVIMENTO

Em se tratando de um relatdrio de estdgio realizado no acompanhamento de atividades (industrias de
alimentos, servicos de alimentacdo, 6rgdos de fiscalizacdo, unidades de pesquisa, entre outras), o
desenvolvimento deve conter os 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:

Descricao 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
anadlise dos dados.

Resultados e discussoes:

Apresentacdo de todos os resultados e dados obtidos, devendo o aluno fazer uma analise critica dos
mesmos, discutindo-os, comparando-os com os resultados esperados e com a base tedrica.

4. CONCLUSAO ou CONSIDERAGOES FINAIS

Resultante de uma analise critica do trabalho executado, contrastando os objetivos e os resultados
encontrados.
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ANEXO IV

FICHADE CONARMACAD DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Estagidrio:

Parte Concedente:

Representante Legal:

CNPJ/ICPF:

Area de atuacdo:

Area ou Setor do estagio:

Endereqo onde realizara o estagio: ne

Municipio/Estado: - CEP:

Telefone: (___) E-mail:

Supervisor do Estagianio na Parte Concedente:

E-mail do Supervisor do Estagio:

Inicio do estagic: / / Previsdo de témmino: f /

A empresa oferece: Sl (]

- Alimentagdo {

- Moradia {

- Remuneragao {
(

- Transporte

R3
RS

— e
2,

)
)
)
)

Previsdo da devolugdo do Termo de Compromisso: / /

Carimbo e assinatura da Parie Concedente
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ANEXO V

PLANC DE ATVIDADES DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO.

1. IDENTIFICACAQ DO ESTAGIARIO
Nome:

CPF: RiG:

Enderego:

E-mail: Telefone: () Cel: (__)
Curso do Estagiario:

Professor Orientador:

E-mail: Telefone: ()

2. IDENTIFICACAQ DA PARTE CONCEDENTE
Nome:

Enderego:

Telefones: ( )

Supervisor:

E-mail: Telefone: { __)

3. PREVISAQ DE ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS
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4. PERIODO DE ESTAGIO

Inicio: f / Previsdo de Término: /

Aluno — Estagiario

Supenvisor — Parte Concedente

Professor Orientador — Entidade Educacional

Coordenador de Extensao
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ANEXO VI

TERMO DE REAIJZA!;.&D DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADC
{Avaliacdo do Estagiario pela Parte Concedente)

1% Pane — Identificacdo

Mome do Estagidrio:

Curso:

Nome da Parte Concedente:

Endereco:

Cidade: Estado:

CEP: FoneiFax: Enderego Eletrénico:

Area de Atuagao:

Definicao da area do estagio:

Inicio do Estagio: Termino do Estagio: Total de Horas do Estagio:

27 Parme — Resumo das atividades desenvolvidas pelo aluno

3% Parte — Avaliagdo do Estagiario

1 - RENDIMENTO

Cualidade, rapidez, precisao com que executa as tarefas integrantes do programa de estagio.
{ ) ofimo { ) muito bom { 1bom { ) satisfatario [ ) insatisfatorio
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2 - FACILIDADE DE COMPREENSAQ

Rapidez e facilidade em entender, interpretar & colocar em pratica instrugtes e informagbes verbaiz ou
escritas.

{ ) ofimo { ) muito bom { ) bom { ) satisfatorio { ) inzatisfatario

3 — CONHECIMENTOS TECHNICOS

Conhecimento demonstrado no cumprimento do programa de estagio, tendo em vista sua escolaridade.
{ ) otimo { ) muito bom { )bom { ) satisfatorio { ) insatisfatorio

4-— GRGM«II?_AI;-EG. METODO DE TRABALHO E DESEMPENHO

Uso de recursos, visando melhonia na forma de executar o trabalho.
{ ) otimo { ) muito bom { )bom { ) satisfatorio { ) insatisfatorio

5 — INICIATIVAINDEPENDENCIA

Capacidade de procurar novas sclugdes, sem prévia orientagdo, dentro dos padrdes adequados.
{ ) otimo { ) muito bom { )bom { ) satisfatorio { ) insatisfatorio

& — ASSIDUIDADE

Aszsiduidade e pontualidade aos expedientes diarios de trabalho.

{ ) otimo { ) muito bom { )bom { ) satisfatorio { ) inz=atisfatdrio
7 — DISCIPLIMA

Facilidade em aceitar e seguir instrugdes de superiores e acatar regulamentos & nomas.

{ ) ofimo { ) muito bom { ) bom { ) satisfatario { ) inzatisfatario

8 — SOCIABILIDADE

Facilidade & espontaneidade com que age frente a pessoas, fatos e situagdes.
{ ) ofimo { ) muito bom { ) bom { ) satisfatario { ) insatisfatorio

9 — COOPERAGAOQ

Atuagdo junto a outras pessoas, no sentido de confribuir para o alcance de um objetive comum; influncia
positiva no grupa.

{ ) ofimo { ) muito bom { ) bom { ) satisfatario { ) inzatisfatario

10 - RESPONSABILIDADE

Capacidade de cuidar & responder pelas atibuigdes, materiais, equipamentos & bens da empresa, que Ihe
sdo confiados durante o estagio.

{ ) ofimo { ) muito bom { ) bom { ) satisfatorio { ) inzatisfatario
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4% Parte — Parecer Descritivo

{ — SUGESTOES A INSTITUICAD DE ENSING EM RELAGAOD A FORMACAC DO ALUND

Z — ASPECTOS FESSOAIS QUE FOSS5AM TER PREJUDICADD O RENDIMENTO DO ALUNG NO
ESTAGIO

3 - A EMPRESA CONTRATARIA UM TECNICO COM ESSE PERFIL PARA OCUPAR UMA VAGA NO SEU
QUADRD DE PESSOAL.

{ 15im [ )Mo

Obsorvagio

| Supervisao do Estagio

MNome:

Formagdo:

Fungéo:

Local:
Data: ! !

Agsinatura Supervisor:

OBS.: & avaliagdo do Supervisor de Estagio € um dos critérios para Aprovacdo do Estagio.
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ANEXO VI

CONFIRM A.!;-.ﬁ.ﬂ DE DADOS PARA CONVENIO DE ESTAGIO CURRICULAR

RAZAD SOCIAL:

AREA DE ATUACAD DA EMPRESA:

REPRESENTANTE LEGAL:

CARGO/FUNGAD:

CHPJNCPF:

ENDERECO: (SEDE E LOCAL DE ESTAGIO SE FOREM DISTINTOS)

W=,

MUNICPIO/ESTADO: -

TELEFOME: { ) E-MAIL:

AREA OU SETOR PARA ESTAGIO:

SUPERVISOR DO ESTAGIARIO:

CARGOIFORMAGAD:

E-MAIL DO SUPERVISOR DO ESTAGIO;
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ANEXO ViIi

| FICHA DE AVALIAGAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Curso: SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus:

Aluno(a):

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIAGAO DO ESTAGIARIO REALIZADO PELA PARTE CONCEDENTE - PESO = 2.0

Resultado Parcial

| ESTRUTURA, ORGANIZAGAO E ELABORAGAO DE RELATORIO - PESO = 3.0

0.5 Estrutura (a banca devera observar se o documento constitui um relatério).
3.0 2.0 Contelido (suporFe tgc’)rico, relgto e argume~ntagéo, ané}lisg critica). '
05 AspAect_os gramaticais (qrtograﬂa/zj\centuagéo, goncordancla verbal e nominal,
) regéncias verbal e nominal, coeséo e coeréncia, pontuagao).
Resultado Parcial

DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5.0

SEGURANCA E DOMINIO

I:IResultado Final

Recomendagées:

1.0 Conhecimento especifico da area
3.0 0.5 Referencial Tedrico ( fontes de cultura, referéncias bibliogréaficas).
’ 15 Anélise.C’ri.tica - Capacidade de posici(_)ngmento do Técnico'diante de situagcjes
) contraditdrias. Saber fazer sugestdes, indicacdes de melhorias e saber posicionar-
COERENCIA ENTRE RELATORIO E TRABALHO PRATICO DESENVOLVIDO
1.0 Descrever com c!areza e precisdo tudo aquilo que ree_llmente foi trabalhado,
) fazendo referéncia a fundamentagao tedrica que serviu de base.
ORGANIZACAO E APRESENTACAO DO ESTAGIO
0.3 Tempo de apresentacéo.
0.1 Recursos audiovisuais utilizados.
10 0.3 Apresentagdo condizente com o contetdo descrito no relatério.
0.3 Postura (apresentagdo pessoal, linguagem, comportamento durante defesa).
Resultado Parcial

Data: / /

Assinatura do Orientador:

Assinatura da Banca 1:

Assinatura da Banca 2:
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ANEXO IX

ATA DE DEFESA DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADD OBRIGATORIO

20
Ao
realizou-s2 na sala , as h, a apresentagic do Relatdric Final do
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatario do{a) aluno{a)
do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustia, furma___ . A banca foi composta
por

Sendo assim, considera-se ofa) aluno(a)

Obs: A aprovagio do(a) alunocfa) estd condicionada a entrega da vers3o final do relatorio de
estagio no prazo definide pela banca.

Mada mais havendo a tratar, eu

lavro a presente ata que vai assinada por mim e pelos demais presentes.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
Instituto Federal Farroupilha, Campus Alegrete
INSTITUTO FEDERAL . . .
\RROUPILI Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

INSTRUCOES SOBRE AS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE CURSO (ACC)

O QUE SAO AS ACC?

No curso de Tecnologia em Alimentos, as ACC caracterizam-se como atividades voltadas ao ensino,

pesquisa, extensdo e gestdo, realizadas em ambito institucional ou em outros espacos institucionais. As atividades

complementares devem ser realizadas para além da carga horaria das atividades realizadas no ambito dos demais

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

Devem ser cumpridas 240 horas de atividades, e sua integralizacdo devera ocorrer antes da conclusao do ultimo

semestre do curso.

QUAIS SAO AS ATIVIDADES PREVISTAS COMO ACC E QUANTAS HORAS SAO APROVEITADAS POR GRUPO?

GRUPO

10

11

ATIVIDADES

Participagdo em cursos extracurriculares na area (presencial e/ou a distancia).

Participacdo em cursos extracurriculares em areas afins (presencial e/ou a
distancia).

Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais, estaduais,
nacionais e/ou internacionais na drea como ouvinte.

Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais, estaduais,
nacionais e/ou internacionais na area como apresentador de trabalho
(apresentacao oral).

Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais, estaduais,
nacionais e/ou internacionais na area como apresentador de trabalho
(pbster/painel).

Participagdo em eventos cientificos institucionais, locais, regionais, estaduais,
nacionais e/ou internacionais na area como colaborador de trabalho.

Participagdo em eventos institucionais cientificos, culturais e/ou esportivos
(eventos promovidos pelos nucleos, mostras culturais, jogos estudantis).

Participagdo em cursos de extensdo como ministrante/palestrante do curso;

Cursos de linguas (inglés, espanhol, italiano, alem3o, etc.) (presencial e/ou a
distancia).

Programas de incentivo da prépria instituicdo: monitorias, participacdo em
projetos de ensino e outros programas do IF Farroupilha com bolsa de
incentivo.

Programas de incentivo da prépria instituicdo: monitorias, participacdo em
projetos de ensino e outros programas do IF Farroupilha sem bolsa de
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Carga horaria
maxima em todo o
curso

150 horas

75 horas

100 horas

50 horas

40 horas

30 horas

24 horas

40 horas

120 horas

150 horas

100 horas
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12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

incentivo.
Programas de incentivo da prépria instituicdo: participacdo em projetos de
iniciagdo cientifica do IF Farroupilha ou 6rgdos de fomento (CNPQ, CAPES,

FAPERGS) com bolsa de incentivo.

Programas de incentivo da prdpria institui¢do: participagdo em projetos de
iniciagdo cientifica sem bolsa de incentivo.

Programas de incentivo da prdpria institui¢do: participagdo em projetos de
extensdo do IF Farroupilha com bolsa de incentivo.

Programas de incentivo da prépria instituicdo: participacdo em projetos de
extensdo do IF Farroupilha sem bolsa de incentivo.

Publicagdes: resumo simples em eventos cientificos institucionais, locais,
regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na area.

Publicagdes: resumo expandido em eventos cientificos institucionais, locais,
regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na area.

Publicagdes: capitulo de livro ou artigo completo em eventos cientificos
institucionais, locais, regionais, estaduais, nacionais e/ou internacionais na
area ou em periddico indexado nacional.

Publicagdes: capitulo de livro ou artigo publicado em periddico indexado
internacional.

Tutoria de ensino a distancia ou presencial na area.

Organizagdo de eventos na area.

Visitas técnicas supervisionadas.
Estagios curriculares ndo obrigatdrios (extracurriculares) na area.
Estagios curriculares ndo obrigatdrios (extracurriculares) em areas afins.

Disciplinas de areas afins cursadas em outros cursos de nivel superior em
instituicGes reconhecidas pelo MEC desde que ndo contabilizadas como
eletivas.

Participagdo em Orgdos de representacdo (Diretdrios, Representacdo
Estudantil, Colegiados, Nucleos institucionais).

Participagdo como representante da instituicdo ou do curso em eventos
externos (feiras agropecudrias, mostras culturais, feiras de profissdes,
divulgacdo de processos seletivos, etc).

Atuacdo profissional formalizada (registro em carteira, contrato, registro MEI,
etc.) na area.

COMO E QUANDO DEVO APRESENTAR AS ACC?

150 horas

100 horas

150 horas

100 horas

10 horas por
publicacdo

20 horas por

publicagdo

30 horas por
publicagdo

40 horas por
publicacdo
50 horas

Até 25 horas por
evento/ total até 80
horas

40 horas
150 horas

100 horas

108 horas

Até 25 horas por
orgdo/por semestre —
até 100 horas

Até 16 horas por
participagdo — total
até 100 horas

Até 20 horas por
semestre — total até
120 horas

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

100



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Alegrete

Relna todos os comprovantes Preencha o formulario com Entregue tudo na
de participagao nas to-das as informagdes neces- coordenagdo, durante a
atividades. sarias. primeira semana do ultimo

més do semestre letivo.

O CONTROLE DAS ACC E DE RESPONSABILIDADE DO ALUNO

e Participe dos eventos oferecidos pelo campus, especialmente aqueles organizados e/ou indicados pelos
professores do curso. Valorize e prestigie esses momentos, que sdo promovidos especialmente para vo-

cé!

e Mantenha os comprovantes de participagdo organizados.
e Para o preencher o formulario:

@)
@)

@)
@)
@)

o

Organize os comprovantes das ACC por grupo.

Identifique os comprovantes de participagdao com o numero do grupo e o nimero da sequéncia no
mesmo grupo. Por exemplo: havendo duas ou mais ACC no mesmo grupo, a identificagdo do com-
provante deve ser “Grupo X-1"; “Grupo X-2”; “Grupo X-3”; “Grupo Y-1"; “Grupo Y-2".

Preencha o formulério apresentando as ACC por grupo, o nome do evento/atividade e a respectiva
carga horaria.

Preencha o quadro com a soma das cargas hordrias por grupo e a soma de todas as carga horarias.
Se necessario, use mais de um formulario, apresentando as somas apenas no ultimo.

Anexe os comprovantes de participa¢do, na mesma ordem listada no formulario.

Assine o formuldrio e preencha com a data de apresentagdo na coordenagao.

e Ao apresentar o formulario na coordenacéo, leve consigo os originais dos comprovantes.

e Facga o seu proprio controle das ACC, fazendo uma cépia do formulario apresentado na Coordenagdo ou
de acordo com a forma que achar mais adequada.

e Procure a coordenagdo para quaisquer duvidas.

101
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1 j — MINISTERIO DA EDUCACAO

- ” \ Instituto Federal Farroupilha, Campus Alegrete
. INSTITUTO FEDERAL . . .
F A Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

FORMULARIO PARA APRESENTAGCAO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE CURSO (ACC)

NOME:

INSTRUGOES

e) Organize os comprovantes das ACC por grupo.

f) Identifique os comprovantes de participagdo com o nimero do grupo e o nimero da sequéncia no
mesmo grupo. Por exemplo: havendo duas ou mais ACC no mesmo grupo, a identificagdo do compro-
vante deve ser “Grupo X-1"; “Grupo X-2”; “Grupo X-3”; “Grupo Y-1"; “Grupo Y-2".

g) Preencha o formuldrio apresentando as ACC por grupo, o nome do evento/atividade e a respectiva car-
ga horaria.

h) Preencha o quadro com a soma das cargas horarias por grupo e a soma de todas as carga horarias.

i)  Se necessdrio, use mais de um formulario, apresentando as somas apenas no ultimo.

j)  Anexe os comprovantes de participagdo, na mesma ordem listada no formulario.

k) Assine o formulario e preencha com a data de apresentagdo na coordenagao.

I) Ao apresentar o formulario na coordenacéo, leve consigo os originais dos comprovantes.

CARGA

° A P
GRUPO/N IDENTIFICACAO DA ATIVIDADE HORARIA
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SUBTOTAIS POR GRUPOS Grupo Grupo
Grupo : h Grupo Grupo
Grupo : h Grupo Grupo
Grupo : h Grupo Grupo

TOTAL DE CARGA HORARIA DE ACC (horas)
/ /
Data Assinatura da(o) estudante

Assinatura do Coodenador
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