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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagao do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Grau: Tecnologia

Forma de oferta: Presencial, com 432 horas desenvolvidas na modalidade de Educagdo a Distancia.
Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Resolugdo Consup n.° 011, de 27 de margo de 2018.

Quantidade de Vagas: 30 anuais

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 Obrigatério: 200 horas

Trabalho de Conclusao de Curso: ndo

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

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 10 semestres (5 anos)

Periodicidade de oferta: Anual

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

Coordenador(a) do Curso: Paula Michele Abentroth Klaic

Contato da Coordenagdo do curso: coordenacaoalimentos.sr@iffarroupilha.edu.br

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos
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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 integra¢do do
Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com sua Unidade Descentralizada de Julio de
Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentralizada de Ensino que
pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no municipio de Santo
Augusto. Assim, o IFFar teve na sua origem quatro campi: Campus Sdo Vicente do Sul, Campus Julio de
Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

Nos anos seguintes a sua criagdo, o IFFar passou por uma grande expansdo com a criagcdo de seis novos
campi, um campus avangado, a incorpora¢do de uma unidade de ensino federal a instituicdo, além da criagao
de Centros de Referéncia e atuagdo em Polos de Educagdo a Distancia. No ano de 2010, foram criadas trés
novas unidades: Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus S3do Borja; no ano de 2012, o Nucleo
Avancado 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 Avangado 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 estd vinculado ao Campus Jaguari, e outro em S3o Gabriel, vinculado ao Campus
Alegrete. Assim, o IFFar é constituido por dez campi e um campus Avangado, em que sdo ofertados cursos de
formacao inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacao,
além de outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
(SETEC). Além desses campi e Centros de Referéncia, o IFFar atua em outras cidades do Estado, a partir de
Polos de Educagdo que ofertam cursos técnicos na modalidade de 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 comunicagdo e integragdo entre as unidades de ensino.
Enquanto autarquia, o IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e
disciplinar, atuando na oferta de educacgédo superior, basica e profissional, a partir de organizagao pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagdo profissional e tecnolédgica nas diferentes modalidades de
ensino. Os Institutos Federais, de acordo com sua Lei de criagdo, sdo equiparados as universidades, como
instituicGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia
universitaria.

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

cerimOnia oficial de entrega do campus a comunidade. Estd localizado na Mesorregido do Noroeste do Rio
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Grande do Sul, formada pela unido de duzentos e dezesseis (216) municipios, agrupados em treze (13)
microrregiGes. A microrregido de Santa Rosa esta dividida em treze (13) municipios: Alecrim, Candido Gododi,
Independéncia, Novo Machado, Porto Lucena, Porto Maua, Porto Vera Cruz, Santa Rosa, Santo Cristo, S3o José
do Inhacor3d, Trés de Maio, Tucunduva e Tuparendi.

A economia regional da Fronteira Noroeste, onde estd o municipio de Santa Rosa, é baseada na
agricultura familiar, inddstrias de maquinas e implementos agricolas e setor agroindustrial em geral. A regido
caracteriza-se por apresentar uma parte significativa da producdo agropecuaria do estado, em particular, nas
atividades de produgao de grdos, leite, aves e de culturas forrageiras.

Dentro deste contexto, a necessidade de profissionais preparados para atuar nestes segmentos é de
suma importancia para o desenvolvimento regional. O IFFar Campus Santa Rosa esta organizado em cinco Eixos
Tecnoldgicos que abrigam os cursos, de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, além de ofertar
cursos superiores de graduacgao.

Os eixos tecnoldgicos e cursos sdo, respectivamente: Infraestrutura: Curso Técnico em Edificacdes
Integrado; Producgdo Alimenticia: Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio ofertado pelo
Programa de Integracao da Educagao Profissional com o Ensino Médio na Modalidade de Educagdo de Jovens e
Adultos—EJA/EPT (PROEJA); Producgdo Industrial: Curso Técnico em Mdveis Integrado; Controle e Processos
Industriais: Curso Técnico em Mecatrénica Integrado e Curso Técnico em Eletromecanica Subsequente; Gestdo
e Negdcios: Curso Técnico em Administragdo Subsequente na modalidade de Educagdo a Distancia (EaD).
Possui as licenciaturas em Matematica e Ciéncias Bioldgicas, buscando atender a Lei de Criagdo que institui a
Rede Federal de Educacgdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, Lei n2 11.892, de 29 de dezembro de 2008.
Oferta, também, mais trés cursos superiores que possibilitam a verticalizagdo dos Eixos de Infraestrutura,
Gestdo e Negocios e Produgdo Alimenticia: Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo, Bacharelado em
Administra¢do e Tecnologia em Alimentos.

Além dos servidores altamente qualificados, o IFFar Campus Santa Rosa dispOe ainda de infraestrutura
moderna com laboratérios técnicos e equipamentos de Ultima geragao para desenvolver com qualidade as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O projeto arquitetonico atende a oferta de diversas praticas
voltadas para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica de forma integrada e verticalizada do ensino médio e
superior.

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

empreendedores, comprometidos com o desenvolvimento sustentdvel.

2.2. ustificativa 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 a atuagdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
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desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional. Visam ainda desenvolver a educagdo profissional e
tecnoldgica como processo educativo e investigativo de geracdo e adaptacdo de solugbes 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 alteragGes nos modos de produgdo, 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 regido que concentra 60% de toda a economia da
América Latina. A agropecudria é a base econdmica 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 dreas de fruticultura e
olericultura. Como consequéncia, nos polos produtivos, instalam-se e desenvolvem-se as industrias vinculadas
as respectivas areas.

O municipio de Santa Rosa, com area de 489,8 km’ e 68.587 habitantes, localiza-se na regido Noroeste
Rio-grandense, e tem sua economia estruturada em dois eixos principais: metalmecanico e agricultura-
pecudria. Numeros recentes apontam a extra¢do vegetal como uma das principais geradoras de valor
adicionado ao municipio. Além da importancia econémica, ela mantém milhares de familias no campo. O
trabalho das cooperativas regionais contribui decisivamente para o desenvolvimento do setor primario,
organizam a producdo, prestam assisténcia técnica e auxiliam em politicas de manutengado de pregos. Duas
cooperativas recebem anualmente centenas de milhares de toneladas de graos, especialmente soja, trigo e
milho. A pecudria desempenha papel fundamental no setor primario. A suinocultura recupera o espago que
sempre teve no sul do Pais e, mais recentemente, os rebanhos de gado de corte e de ovinos proliferam. O
municipio é o centro da maior bacia leiteira do Rio Grande do Sul, e a mesorregido Noroeste é a principal
produtora de leite no Pais. Desta forma, a regido possui tradicdo no setor lacteo. Cerca de treze mil (13.000)
produtores de 20 municipios apostam no empreendedorismo e na mado de obra qualificada, quase sempre
familiar. Um rebanho de cento e quarenta mil (140.000) animais é responsavel por uma produgdo didria de
cerca de quinhentos e cinquenta mil (550.000) litros, a qual cresce em uma média de 10% ao ano.

A regido Noroeste destaca-se nao sé na produgao agricola e pecudria, mas também na industrializagdo
dessas matérias-primas, agregando valor a esses produtos. Ha pelo menos 40 anos, a industria de alimentos
vem crescendo e se qualificando, com grandes empresas instaladas no municipio e regido.

A oferta de um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos atende a uma demanda local, regional e
nacional. De acordo com dados da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo, o Setor de Alimentos e
Bebidas no Pais estd em crescimento, sendo que a participacdo desse setor no faturamento do PIB do Pais
aumentou de 8,5%, em 2010, para 10,1% em 2016. Ainda, segundo o Presidente do Sindicato dos
Trabalhadores nas Industrias da Alimentagdo de Santa Rosa e Regido, em 2015, estimou-se aproximadamente
219 empresas instaladas na grande Santa Rosa e Regido, com aproximadamente 4 mil funciondrios atuantes.

Dessa forma, a criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos encontra-se em consonancia com a Lei
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Federal n2 11.892/2008, que preconiza em seu artigo 19, inciso |, que dentre as finalidades e caracteristicas dos
Institutos Federais estd “ofertar educagdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos setores da economia, com

Ill

énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional.” Ademais, a criagdo do curso permite o
desenvolvimento de pesquisa e extensdo, além do desenvolvimento e adaptag¢do de solugBes técnicas e

tecnoldgicas, atendendo as demandas sociais e peculiaridades dessa regido.

Campus Santa Rosa

A oferta de um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos busca formar profissionais competentes,
com espirito empreendedor, capazes de promover mudangas e inovagdes fundamentadas na visdo

multidisciplinar e no conhecimento técnico, capazes de, cada vez mais, qualificar a area agroindustrial,

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

contribuindo para o desenvolvimento socioecondmico do municipio e da regido. Para isso, além das disciplinas
bdsicas e relacionadas com a darea de ciéncia e tecnologia de alimentos, disciplinas de administragdo e
empreendedorismo fazem parte da matriz curricular do curso. O profissional Tecnélogo em Alimentos planeja,
elabora, gerencia e mantém os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagdo de
alimentos. Seu campo de atuagdo abrange moinhos, industrias alimenticias, instituicGes de pesquisas, 6rgdos
governamentais, definicdo de politicas e normas, fiscalizagdo dos produtores, entre outros. Esse profissional
ainda supervisiona as varias fases dos processos de industrializacdo de alimentos, desenvolve novos produtos,
monitora a manutengdo de equipamentos, coordena programas e trabalhos nas areas de conservagdo, controle
de qualidade e otimizacdo dos processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade econ6mica e
preservagao ambiental.

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

A demanda pela modalidade Superior de Tecnologia em Alimentos fica evidente quando observado o
numero de egressos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente que procuram a instituicdo buscando a
continuidade de seus estudos na area. Ainda, com a criagdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT
(Proeja), os egressos desse curso também terdo a possibilidade de dar continuidade a seus estudos. Dessa
forma, além do ensino inicial na area técnica, em consonancia com as a¢des pedagdgicas potencializadoras da
verticalizagdo do ensino, presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB) e em documentos de base da
criacdo dos Institutos, o IFFar Campus Santa Rosa, através da verticalizacdo, visa possibilitar ao educando a
continuidade de seus estudos e a inser¢do qualificada no ambito profissional. Ainda, o Eixo de Producgdo
Alimenticia do Campus Santa Rosa iniciou no primeiro semestre de 2018 as aulas da primeira turma de
especializacdo em Gestdo da Qualidade e Novas Tendéncias em Alimentos, a qual estd em consonancia com a
verticaliza¢do do eixo.

A oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no Campus Santa Rosa, bem como toda a oferta
de Educacdo Profissional e Tecnoldgica no IFFar, se desenvolve em observancia a Lei de Diretrizes e Bases da

Educacdo Nacional n? 9.394/1996 e, em ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais da Organiza¢do
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Didatico-Pedagdgica para os Cursos Superiores, Resolugdo Consup n2 49/2021, e demais legislagbes nacionais
vigentes. O curso é planejado a luz desta legislagdo vigente e, principalmente, é pensado como projeto de agdo
do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI). O PDI 2019-2026 prevé a oferta de dois Cursos Superiores de
Tecnologia pelo Campus Santa Rosa.

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

Dessa forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é de grande relevancia para
a regido, ao passo que representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional e de 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 IFFar 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 tecnolégico. Objetiva, também, propiciar ao
mundo do trabalho tecndlogos inseridos no contexto social da realidade profissional, com capacidade para

promover mudancas 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 atuacdo no controle e sele¢do de
matérias-primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos
produtos, processos e metodologias analiticas na area de alimentos;

e  Fornecer conhecimentos sobre as atividades referentes a utilizacgdo e manutencdo de
equipamentos utilizados no processo de produgdo de alimentos, propiciando uma visao global do
processo industrial, sobre todas as fases da industrializagdo, desde a obten¢do da matéria-prima
até seus residuos industriais;

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

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

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

e Incentivar a tomada de decisGes e formulagdo de recomendac¢des para o desdobramento
satisfatdrio 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 experimentagdes na area de alimentos.

2.4. Requisitos e formas de acesso

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

Anualmente, é lancado um Edital para ingresso nos Cursos de Graduagao, 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¢Ges Afirmativas, vagas de ampla concorréncia e percentuais
de reserva de vagas para pessoas com deficiéncia, conforme legislagdo em vigéncia. Essas informagdes sao
atualizadas de acordo com a Resolugdo do Consup que aprova o Processo Seletivo e, assim como o Edital do

Processo Seletivo do ano vigente, pode ser encontrada no Portal Institucional do IFFar.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Extensdo, Pesquisa e Inova¢do desenvolvidas no ambito do Curso
estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFar, as
quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo que possa ser realizada em
tempos e espacos distintos, tem um eixo norteador fundamental: atingir a fun¢do 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 formacgéo inicial e
continuada, de educacdo profissional técnica de nivel médio e de educacdo superior de graduacdo e de pods-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo. O curriculo é fundamentado em bases
filoséficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética,
da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizacdo, da flexibilidade e da educagdo como processo de
formacdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgao de sociedade, trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e

ser humano.
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A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento a
Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa
promove atividades de ensino extracurriculares, visando ao aprofundamento de temas relacionados a area
formativa do curso, por meio de agdes 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.

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

Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala de
aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico de Curso. Os
projetos visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técnicos e de graduagdo e
destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatério de discentes, como
publico-alvo.

Projetos de Monitoria —a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a melhoria
do processo de ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedagogicos de Cursos
do IFFar. Tem como objetivos auxiliar na execucdo de programas e atividades voltadas a qualificacdo do
processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo docente no desenvolvimento de praticas pedagogicas 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 pressupde a interligagdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de
solugdes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construcdo 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.

® 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 Tecnoldgico (CNPq).

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

diferentes formas:
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a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutengdo e ampliagdo
da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciacdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes de ensino técnico e
superior (graduagdo e pds-graduagdo);

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

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estudantes,
financiadas por entidades ou instituigdes parceiras, via fundagao de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superagao 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
acGes de implantagdo de empresas juniores nos campi do |FFar;

® Programa de apoio a implantagdo de unidades de incubagdo nos campi — Busca oferecer recursos para
a implantagdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selegdo de empreendimentos para a incubagao
interna no IFFar;

® Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdo — Fornece suporte a projetos de
pesquisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnoldgica que contribuam significativamente para o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e instituicGes parceiras demandantes,
incentivando a aproximac¢do 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 Extensao

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

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

® Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional

brasileira no ambito das regides de atuagdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as cria¢Oes artisticas e os
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bens culturais, promover o direito a memdria, ao patrimoénio histérico e artistico, material e imaterial,
propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo sdo artes cénicas, artes
integradas, artes pldsticas, artes visuais, midias, musica e patrimonio cultural, histérico e natural.

® Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farroupilha —
PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de agBes 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 populagses,
permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

® Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver agdes de
Extensdo que venham a atender comunidades em situacdo de vulnerabilidade social no meio urbano e rural,
utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de geragdo de
trabalho e renda, 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 agGes 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 estimular a
participacdo de servidores docentes e técnico-administrativos em educacdo em agGes de extensdo, bem como
dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formagdo profissional. Ao mesmo tempo, constituem-
se em estratégias de interagdao com os diferentes segmentos da comunidade local e regional, visando a difusdo
de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

Além dos Programas, a extensdo também esta presente nos cursos de graduagao por meio da estratégia
de curricularizacdo 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 propria, alinhada a Resolu¢do CNE/CES n.2 07/2018, a qual
é atendida no ambito deste PPC.

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

como atividades complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicas de Atendimento ao Discente
No IFFar, sdao desenvolvidas politicas de atendimento ao estudante em diversas dreas com vistas a
assegurar o direito a educacdo, destacando-se as de assisténcia estudantil, atendimento pedagdgico,
psicoldgico e social, atividades de nivelamento, oportunidades para mobilidade académica, a¢Ges inclusivas e o

Programa Permanéncia e Exito (PPE).
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3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar constitui-se em um conjunto de a¢des que tém como objetivo garantir
0 acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participacdao de seus alunos nos espagos institucionais. A Instituicao,
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 Resolu¢cdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto
Federal de Educagdo, 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 democratizacao do ensino; assegurar
aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a
formacdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios
de carater cultural, artistico, cientifico e tecnolégico; 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 Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promocdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa
de Atengdo a Saude; entre outros. Dentro de cada um desses programas existem linhas de agdes, como, por
exemplo, auxilios financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagao de vulnerabilidade social
(auxilio permanéncia, auxilio transporte, auxilio eventual, auxilio atleta e apoio financeiro a participacdo em
eventos), em alguns campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e agées sdao concebidas como
um direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como
pela destinacdo de, no minimo, 5% do or¢gamento anual de cada campus para esse fim. Para o desenvolvimento
dessas a¢Oes, cada campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional uma Coordenagdo de Assisténcia
Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de profissionais e de forma articulada com os
demais setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia, sucesso e participacdo
dos alunos no espaco escolar.

A CAE do Campus Santa Rosa é composta por uma equipe de servidores multiprofissionais, incluindo
psicéloga, assistente social, assistentes de alunos, técnica de enfermagem, médico, nutricionista, pedagoga e
odontdloga. A infraestrutura da CAE oferece: refeitdrio, sala de atendimento médico, sala de procedimentos,

espaco para atendimento individualizado e coletivo e espago para as organizagdes estudantis.

3.4.2. Atividades de Nivelamento
Entende-se por nivelamento as a¢bes de recuperacdo de aprendizagens e o desenvolvimento de
atividades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avangar no
itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como atividades

extracurriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar
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anterior a entrada no curso, considerando as diferentes oportunidades/trajetdrias formativas. Tais atividades
serdo asseguradas aos estudantes, por meio de:

| - disciplinas de formagdo basica, na drea do curso, previstas no proprio curriculo do curso, visando
retomar os conhecimentos bdsicos a fim de dar condigdes para que os estudantes consigam prosseguir no
curriculo;

Il - projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do NPI, voltados

Campus Santa Rosa

para conteudos ou temas especificos com vistas a melhoria da aprendizagem nos cursos superiores de
graduacao;

Ill - programas de educagdo tutorial, incluindo monitoria, que incentivem grupos de estudo entre os

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

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 Santa Rosa possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico e
social dos estudantes, incluindo psicélogo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos educacionais e
assistente de alunos.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenacdo de
Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacgdo de Agdes Inclusivas (CAl) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP), os
quais desenvolvem ag¢des que tém como foco o atendimento ao discente.

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

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdao atendimento educacional
especializado pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa
oferecer suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientacbes metodoldgicas aos
docentes para a adaptac¢do 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: salude, esporte, orientacdo

educacional e sdo um importante instrumento para o acompanhamento dos estudantes dos diferentes cursos.
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3.4.4. Acgo0es Inclusivas e Agoes Afirmativas

Entende-se como inclusdo o conjunto de estratégias voltadas a garantia de permanente debate e
promogdo de agdes, programas e projetos para garantia do respeito, do acesso, da participagdo e da
permanéncia com qualidade e éxito de todos e todas no ambito do IFFar.

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

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NEE):

a) pessoa com deficiéncia;

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

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

Il — relagGes étnico-raciais.

Para a efetivacdo da educagdo inclusiva, o IFFar tem como referéncia a Politica Institucional de
Diversidade e Inclusdo, aprovada por meio da Resolugdo Consup n? 79/2018, a qual compreende agbes
voltadas para:

| - preparagdo para o acesso;

Il - condigdes para o ingresso; e,

Il - permanéncia e conclusdo com sucesso.

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

A Politica de A¢Ges Afirmativas do IFFar constitui-se em um instrumento de promoc¢do dos valores
democraticos, de respeito a diferenca e a diversidade socioecondmica e étnico-racial e das condi¢cGes das
pessoas com deficiéncia (PcD), mediante a ampliagdo do acesso aos cursos e o acompanhamento do percurso
formativo na Instituicdo, com a adogao de medidas que estimulem a permanéncia nos cursos, por meio da
Resolugdo Consup n222/2022.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Politica de Diversidade e Inclusdo do IFFar, o Campus Santa Rosa
conta com a Coordenagdo de Ac¢des 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 Coordenacgdo
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
Elaboragdo e Adaptagdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar, que tem como objetivo
principal o desenvolvimento de materiais didatico-pedagdgicos acessiveis.

A CAA tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e agdes institucionais de

promogdo da inclusdo de estudantes e servidores, com foco nas relagSes étnico-raciais e de género e
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diversidade sexual, bem como demarcar uma postura institucional de preven¢do e combate a discriminag¢do, ao
racismo e a violéncia de género.

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

discriminagdo e ao capacitismo.

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

O NAPNE tem como objetivo o apoio educacional aos discentes com necessidades especificas, os quais
frequentam os diversos cursos de nivel médio, técnico e superior, presencial e a distancia do IFFar. Essa
atividade requer o acompanhamento, visando garantir o acesso e sua permanéncia através de adequacgbes
e/ou adaptagdes curriculares, construcdo de tecnologias assistivas e demais materiais pedagdgicos.
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:

e apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;

e atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus;

e Revisdo de documentos visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em
ambito interno e externo;

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

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

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

No Campus Santa Rosa, o NAPNE é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel

por agles, projetos e atividades relacionadas a tematica.

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

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

Nessa perspectiva, o NEABI, como nucleo propositivo e consultivo, tem as competéncias de:
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e subsidiar a CAA, apresentando demandas, sugestGes e propostas que venham a contribuir com as
questoes relativas a inclusdo, com foco nas relagdes étnico-raciais e nas policas afirmativas;

e propor momentos de capacitagdo para os servidores e comunidade em geral, sobre a temdca da
inclusdo, com foco nas relagGes étnico-raciais e nas policas afirmativas;

e apoiar as atividades propostas pelos servidores para inclusdao, com foco nas relagdes étnico-raciais;

e participar da elaboragdo de projetos que visem a inclusdo, com foco nas relagGes étnico-raciais; e

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

No Campus Santa Rosa, o NEABI é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel

por agGes, projetos e atividades relacionadas a tematica.

3.4.4.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

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

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 espagos de debates, vivéncias e reflexdes acerca
das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a construcdo de
novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais na instituicdo,
de forma a promover a inclusdo de todos na educagao.

No Campus Santa Rosa, o NUGEDIS é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel

por agles, projetos e atividades relacionadas a tematica.

3.4.5. Programa Permanéncia e Exito (PPE)

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

causas de evasdo e retengao.
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Visando a implementa¢do do Programa, o IFFar institui em seus campi agdes como: sensibilizagdo e
formacgao de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengdo dos alunos; programas
de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de interagdo entre a comunidade
externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientagdo pelo servico de saude dos campi; programa
institucional de formagdo continuada dos servidores; acSes de divulgagdo da Instituicdo e dos cursos; entre
outras.

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

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

3.5. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma agdo que visa ao planejamento, definicdo e
retroalimentacdo das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da instituicdo, a partir da avaliacdo da qualidade
da formacdo ofertada e da interagdo com a comunidade. Além disso, 0 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 acGes
continuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagdo e Inovagao e
Coordenagao de curso superior.

O acompanhamento de egressos no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santa Rosa,
serd realizado através de questionario. O mesmo abordard questdes relacionadas a vida profissional e a
satisfacdo do ex-aluno em relagdo ao curso, sendo enviado por meio virtual aos ex-alunos. Os resultados

decorrentes da aplicacdo desse questionario serdo discutidos pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e

utilizados como instrumento para posterior ajustes/melhorias no processo de ensino e aprendizagem.

3.6. Mobilidade Académica

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

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

institucionais proéprios.
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4. ORGANIZAGCAO 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
inserir—se no mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimento regional sustentavel. Sua
formagdo humanistica e cultural integrada a formagdo técnica, tecnoldgica e cientifica permite-lhe atuar com
base em principios éticos, sabendo aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia
democrdtica com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes, sendo cidadao critico, propositivo e
dindmico na busca de novos conhecimentos.

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

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

Il — Gerenciar os processos de producdo e industrializacdo de alimentos;

IIl — Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagdo e desenvolvimento de alimentos;

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

V — Coordenar programas de conservagao e controle de qualidade de alimentos;

VI — Gerenciar a manutengdo de equipamentos na industria de processamento de alimentos;

VIl — Desenvolver, implantar e executar processos de otimizagdo na producdo e industrializacdo de
alimentos;

VIl — Desenvolver novos produtos e pesquisas na area de alimentos;

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

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

4.1.1. Areas de atuacdo do Egresso
De acordo com o perfil do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estdo preparados para atuarem em:

° Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;

. Empresas de armazenamento e distribui¢do de alimentos;

° IndUstrias de aproveitamento de residuos;

° InstituicGes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas como colaborador e como professor de

disciplinas de sua area de formagao;

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

° Laboratdrios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiolégicas e de determinagdo
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analitica da constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem

animal e vegetal;

° InstituicGes de inspecdes sanitarias;
° Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho e de processos
industriais.

4.2. Metodologia

A formacgdo nos cursos superiores de Tecnologia do IFFar deve ocorrer a partir de sélida formacao
cientifica e tecnoldgica, integrando a formagdo tedrica e pratica a partir de estreito contato com o mundo do
trabalho.

De acordo com a LDB (Lei n2 9394/96), a educacdo superior, independente do ano civil, devera ter o ano
letivo regular de, no minimo, 200 (duzentos) dias de trabalho académico efetivo, sendo 100 (cem) dias por
semestre, excluido o tempo reservado aos exames finais.

No total, os cursos superiores de graduagcdo devem desenvolver 20 (vinte) semanas de trabalho
académico efetivo, excetuado o tempo reservado para os exames finais, sendo destas, 18 (dezoito) semanas
destinadas ao desenvolvimento da carga hordria dos componentes curriculares e, no maximo, 02 (duas)
semanas de trabalho académico efetivo, destinadas ao desenvolvimento de atividades académico-cientifico-
culturais, no ambito do curso.

Segundo as Diretrizes Curriculares dos Cursos Superiores do IFFar, entende-se por trabalho académico
efetivo as atividades previstas na proposta pedagdgica que implicam em atividades académicas e/ou trabalho
discente efetivo com supervisdao do docente, tais como:

| — aulas;

Il- atividades praticas supervisionadas, como desenvolvimento de praticas nos laboratdrios de
tecnologia de alimentos, atividades de pesquisa junto a biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, praticas de
ensino, estagios curriculares obrigatorios, pratica profissional integrada (PPI), praticas de extensdo, mostras
cientificas, como a Mostra de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, Fique por Dentro (evento que apresenta o
campus para a comunidade), Semana Académica do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Ciclo de
Palestras, oficinas cientifico-tecnoldgicas, visitas técnicas a industrias e agroindustrias produtoras de alimentos,
eventos culturais, atividades de acolhida e integragdo entre as turmas.

No IFFar, a hora-aula nos cursos superiores de graduacgdo é mensurada em 60 (sessenta) minutos, sendo
que cada hora-aula é composta de 50 (cinquenta) minutos de aula e 10 (dez) minutos de trabalho discente
efetivo, orientado e controlado pelo docente.

As disciplinas tedricas e as praticas educativas desenvolvidas de forma articulada, ao longo do curso,
deverdo utilizar metodologias que estimulem a observagdo, a criatividade e a reflexdo; que evitem a
apresentacdo de solugdes prontas e busquem atividades que desenvolvam habilidades necessarias para
solucdo de problemas. Ao académico devem ser apresentados desafios que busquem retratar a realidade que

vai enfrentar como cidadédo e como profissional.
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A interdisciplinaridade e a construgdo do raciocinio critico devem ser construidas pelo uso de técnicas
metodoldgicas que tragam a realidade educacional para a sala de aula, proporcionando reflexdo, discussao e
avaliagdo, para a construgdo das disciplinas.

Nesse intuito, desde o primeiro semestre do curso, as praticas profissionais sdo integradas dentro de
trés componentes curriculares, tendo um planejamento prévio, através de projetos elaborados pelos
professores e aprovado pelo Colegiado do Curso, a fim de oportunizar aos discentes, vivéncias na area do
curso.

A insercao da extensdo no curriculo do curso da-se através da utilizagdo integral da carga horaria
destinada ao desenvolvimento da Pratica Profissional Integrada (PPI), sendo que a PPI esta inserida como parte
da carga horaria de trés disciplinas, em cada semestre do curso, elencadas na matriz curricular. As atividades de
extensdo serdo realizadas na carga horaria ofertada de forma presencial nas disciplinas.

O curso oferta 16,62% da sua carga horaria total na modalidade a distancia, na forma de parte da carga
horaria de disciplinas presenciais, caracterizando-as como disciplinas hibridas, as quais estdo devidamente
sinalizadas na matriz curricular. O plano de ensino das disciplinas descrevera as atividades realizadas nessa
modalidade de ensino.

As disciplinas hibridas apresentam material didatico, elaborado pelo professor, considerando
orientacGes da Diretoria de EaD e equipe multidisciplinar, sendo utilizado o Sistema Integrado de Gestdo de
Atividades Académicas (SIGAA) como ambiente virtual de ensino e aprendizagem, bem como tecnologias de
informagdo e comunicagdo que qualificam o processo de ensino e aprendizagem e mecanismos necessarios
para a boa interagdo entre professor e/ou tutor e estudante.

Durante a realizagao do curso, o aluno é estimulado a se inserir em projetos de pesquisa, extensdo ou
ensino, o que o auxilia a desenvolver suas competéncias. Além do ganho em conhecimento, os alunos que
participam de tais projetos podem ser contemplados com bolsas de iniciacdo cientifica de diferentes 6rgados de
fomento. As a¢des de pesquisa e extensdo, que serdo proporcionadas pelo Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do IFFar Campus Santa Rosa, tém como fio condutor fomentar o desenvolvimento de pesquisa e de
extensdo para fortalecer a educagao cientifica e tecnoldgica, bem como proporcionar uma estreita vinculagdo
ao ensino pelo desenvolvimento de projetos interdisciplinares, privilegiando temas de grande interesse e
relevancia social.

A orientagdo da instituicdo na utilizagdo e adequagdo da metodologia é no sentido de que ndo seja
trabalhada de forma isolada ou amadora. Ou seja, que o professor, sempre que utilizar uma metodologia,
documente, registre, discuta com a coordenacdo e a assessoria pedagdgica para que o método produza efeitos
reais e que se torne objeto de pesquisa para possiveis aprimoramentos.

Para que o aluno desenvolva um senso critico, uma postura emancipatdria enquanto sujeito no processo
de ensino e aprendizagem, e, consequentemente venha a ser um profissional preparado para uma atuacdo
voltada a transformacdo social, é imprescindivel que as disciplinas desenvolvam nucleos de interpenetragao em
outras de forma a desenvolver a interdisciplinaridade, observando a sobreposi¢ao de conteldos programaticos.

No intuito de articular ensino, extensdo e pesquisa, a flexibilidade -curricular possibilita o
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desenvolvimento de atitudes e agdes empreendedoras e inovadoras. Tendo como foco as vivéncias da
aprendizagem para capacitar e para a inser¢dao no mundo do trabalho, apresentam-se as seguintes estratégias:
® Projetos interdisciplinares capazes de integrar areas de conhecimento, de apresentar resultados
praticos e objetivos e que tenham sido propostos pelo coletivo envolvido no projeto;
e Implementacgdo sistematica, permanente e/ou eventual de cursos de pequena duragdo, seminarios,

foruns, palestras e outros que articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional e

Campus Santa Rosa

potencializem recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis;
® Flexibilizagdo de conteudos por meio da criagdo de componentes curriculares e outros mecanismos de

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

® Previsdo de tempo para viabilizar a construgao de trajetérias curriculares por meio do envolvimento
em eventos, projetos de pesquisa e extensao, componentes curriculares eletivos e outras possibilidades;

® Previsdo de espacos para reflexdo e construgdo de agbes coletivas, que atendam a demandas
especificas de areas, cursos, campus e Instituicdo, tais como foruns, 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 relacBes existentes entre o saber sistematizado e a pratica social vivenciada
nas diferentes esferas da vida coletiva. Nesse aspecto, trabalha-se com a integracdo, ndo sé entre
componentes curriculares, mas também entre dois tipos de formagdo que permeara todos os cursos do IFFar: a
formacdo geral e a formagdo para o mundo do trabalho. A integracdo permite ao sujeito uma atuagdo
consciente no campo do trabalho e transformadora no desenvolvimento da sociedade. Da mesma forma, o
curso promove agOes orientadas e articuladas com setores de atendimento pedagégico, psicolégico e social,
com vistas a educacdo inclusiva, com adaptagdo e flexibilizacdo curricular, visando assegurar o processo de
aprendizagem.

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

fundo as caracteristicas socioculturais do meio em que esse processo se desenvolve.

4.2.1. Ambiente virtual de ensino e aprendizagem — AVEA

O curso serd desenvolvido na modalidade presencial com percentual de carga horéria a Distancia (EaD),
através de disciplinas hibridas.

Como Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA (também chamado de AVEA — Ambiente Virtual de
Ensino e Aprendizagem), caracterizado como espaco de media¢do entre estudantes, professores e contelddo,
sera utilizado o espago do SIGAA, que oferece as ferramentas necessdrias para a interagao entre os sujeitos do
processo de ensino e aprendizagem, tais como espac¢o de acesso ao material didatico, foruns, chat da turma,

noticias, entre outros.
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O Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA) é o sistema de gestdo, ensino e
aprendizagem disponibilizado pelo IFFar, que além de informatizar os procedimentos da area académica por
meio de diversos mddulos, possibilita a organizacdo de atividades de ensino e aprendizagem a distancia.
Também é por meio do SIGAA que os estudantes podem gerar atestados de matricula, conferir notas, consultar

planos de ensino entre outras informagdes sobre sua trajetdria académica.

4.2.2. Material Didatico

O material didatico para as disciplinas hibridas (com carga horaria presencial e EaD) sera elaborado pelo
professor, considerando orientacdes da Diretoria de EaD e colaboragdo técnica de equipe multidisciplinar,
sendo disponibilizado de forma digital, no Ambiente Virtual de Aprendizagem utilizado. Assim, os professores
organizardo os conteudos e atividades por meio de materiais audiovisuais que podem ser no formato de slides,
documentos, artigos, videoaulas, podcasts, apostilas, livros disponiveis na biblioteca virtual da instituicdo, entre
outros. Os professores possuem autonomia para defini¢do e utilizagdo de diferentes materiais audiovisuais,
com a finalidade de auxiliar no ensino e aprendizagem dos estudantes.

A organizagdo didatico-metodoldgica sera elaborada pelo professor, em consonancia com as premissas

deste PPC e de acordo com os objetivos de cada disciplina, frente as necessidades do grupo de estudantes.

4.3. Organizagao curricular

A organizagao 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 Resolugdo CNE/CP n.2 01, de 05 de janeiro de 2021, as Diretrizes Institucionais para os cursos de
Graduacdo do IFFar, Resolucdo n.2 049/2021, e demais normativas institucionais e nacionais pertinentes ao
ensino superior.

A concepg¢do 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 ampliagdo do didlogo entre as
diferentes areas de formacgéao.

A organizagao curricular do curso foi elaborada de forma a concretizar e atingir os objetivos a que o
curso se propde, desenvolvendo as competéncias necessarias ao perfil profissional do egresso, atendendo as
orientacBes do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), a legislacdo vigente, as
caracteristicas do contexto regional e as concepgdes preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institucional

(PDI) do IFFar.

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos 26



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

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

O Nucleo Comum destina-se as disciplinas necessarias a formagdo em todos os cursos de Tecnologia da
instituicdo e/ou as disciplinas de conteldos basicos da drea 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 Ndcleo Especifico destina-se as disciplinas especificas da drea de formacgdo 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 formacéo profissional.

A prética profissional deve permear todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se por meio das praticas
de laboratério, da Pratica Profissional Integrada (PPI), do estagio 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 extensdo
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 transformacgao social.

Os contelidos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas
legalmente:

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

Il — Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e
Indigena — estd presente como conteldo na disciplina de Inclusdo e Diversidade. Essa temdtica também se fara
presente nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras,
oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o campus conta com o Nucleo de
Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas voltadas para os estudantes
e servidores.

IIl — Educagdo em Direitos Humanos — esta presente como contelido em disciplinas que guardam maior
afinidade com a temética, como Etica Profissional e Direito do Consumidor. Nesse espaco, também s3o tratadas
questdes relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas

socioeducativas e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas temdticas
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também se fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da institui¢do, tais
como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

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

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

formacdo voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atuagdo dos

Campus Santa Rosa

egressos no mundo do trabalho.
Para o desenvolvimento dos conteldos obrigatérios no curriculo dos cursos superiores de graduagdo,

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

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Curricular, o Curso de Tecnologia em Alimentos, podera desenvolver em conjunto com os nucleos ligados a CAA
e CAPNE do campus (Nucleo de Atendimento e Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas - Napne, Nucleo
de Género e Diversidade Sexual - Nugedis e Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena — Neabi), e demais
setores pedagdgicos da instituicdo, a realizacdo de atividades formativas envolvendo essas tematicas, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

A familiarizacdo com a modalidade a distancia prevista no ambito do curriculo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos se dard inicialmente na disciplina de Informatica no primeiro semestre do curso,
tendo continuidade através de ag¢des interdisciplinares utilizando o Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem
gue permite a associagdo de uma variada gama de ferramentas (recursos educacionais e atividades de estudo),

baseada na construgdo social do conhecimento, mediado pelas interagdes em rede.

4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares ¢ H. C.H. Eit:n Sce'nlw-la;— P.re’,?—

Total EaD <o nal Requisito(s)
Matemaética 72 24 4 nao
Microbiologia Geral 36 12 2 nao
g Leitura e Producao Textual 36 2 nao
% Introducdo a Tecnologia dos Alimentos 36 12 12 2 nao
E"_": Metodologia Cientifica 36 12 2 nao
Quimica Geral e Inorganica 72 24 4 nao
Administracao 36 2 nao
Informatica 36 11 2 nao
Carga hordria Total do semestre 360 72 35 20 ndo
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Componentes Curriculares c. H. C.H. Eitgn Sce.nl;la;- P.ré.-
Total EaD o nal Requisito(s)
Quimica Organica 72 4 nao
% Quimica de Alimentos 72 24 15 4 nao
g Estatistica Aplicada 36 12 2 nao
£ Microbiologia dos Alimentos 72 24 15 4 ndo
Quimica Analitica 72 4 nao
Higiene na Industria de Alimentos 36 12 15 2 nao
Carga horaria Total do semestre 360 72 45 20 nao
Componentes Curriculares c. H. C H. Eitgn Sce.nl;la;- P.ré,-
Total EaD <o nal Requisito(s)
Operagdes Unitarias 72 24 4 nao
o Conservagao dos Alimentos 36 15 2 nao
E Bromatologia 72 4 nao
oa. Bioquimica dos Alimentos 36 12 2 nao
« Tecnologia de Leites e Derivados | 36 15 2 nao
Controle de Qualidade 72 24 15 4 nao
Seminarios de Pesquisa 36 12 2 nao
Carga horaria Total do semestre 360 72 45 20
Componentes Curriculares ¢ H. CH. E():(:ctl:r;- S(;r:a;- P.réj_
Total EaD 3o nal Requisito(s)
Anélise Sensorial 36 12 2 nao
o Métodos Instrumentais 72 24 4 nao
g Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 4 nao
.-,8. Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 15 2 nao
¥ Embalagens para Alimentos 36 15 2 nao
Tecnologia de Cereais e Panificagdo 72 24 15 4 nao
Eletiva | 36 12 2 nao
Carga horaria Total do semestre 360 72 45 20
Componentes Curriculares ¢ H. CH. Eit:n Sce'nll-la;— P.ré._
Total EaD <o nal Requisito(s)
Tecnologia de Carnes e Derivados Il 72 4 nao
) Gestdo Ambiental 36 12 2 nao
g Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 24 15 4 nao
5’? Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 24 2 nao
o Toxicologia 36 15 2 nao
Biotecnologia 36 15 2 nao
Eletiva Il 36 12 2 ndo
Carga horaria Total do semestre 360 72 45 20
» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos 29




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

Componentes Curriculares ¢ H. ¢ H. Ef(lc(:;- Sfe.r:a.- P.ré.-
Total EaD o nal Requisito(s)

Empreendedorismo 36 15 2 ndo
Desenvolvimento de Novos Produtos 36 15 2 nao

g Alimentos Funcionais 36 15 2 nao
% Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 12 2 nao
£ Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 24 4 nao
Tecnologia de Bebidas 72 24 4 nao
Etica Profissional 36 2 n3o
Eletiva Ill 36 12 2 nao

Carga horaria Total do semestre 360 72 45 20

Componentes do Curriculo

Carga horaria

Disciplinas (obrigatdrias e eletivas) 2160h
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério 200h
Atividades Complementares de Curso 240h
Carga Horaria Total do Curso 2600h
Curricularizagdo da Extensao 260h
Modalidade de Educagdo a Distancia 432h

Legenda

Nucleo Especifico

Nucleo Articulador

Nucleo Comum

Nucleo Complementar

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio

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. Situagdes 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 Santa Rosa ndo terd componentes pré-

requisito, porém, para realizar o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, o estudante deve ter cursado,

no minimo, 1.404 horas de disciplinas.
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4.4.2.

Representacao grafica do processo formativo

12 Semestre

22 Semestre

32 Semestre

42 Semestre

52 Semestre

62 Semestre

Tecnologia de

Matematica g‘:lg;liiz OUp:i;gEic:S Analise Sensorial Carnes e Empreendedorismo
72h & 36h Derivados II 36h
72h 72h
72h
Microbiologia Quimica de Conservagdo dos Métodos - . Desenvolvimento de
. : . Gestdo Ambiental
Geral Alimentos Alimentos Instrumentais 72h Novos produtos
36h 72h 36h 72h 36h
Leitura e Estatistica . Tecnglog|a S Tecnologia de . L
- . Bromatologia Leites e . Alimentos Funcionais
Produgdo Textual Aplicada . Frutas e Hortali¢as
72h Derivados II 36h
36h 36h 72h
72h
Introdug:ao 2 Microbiologia Bioquimica dos USRI Tecnologia de Tecnologl,a de
Tecnologia de . . Carnes e . Produtos Apicolas e
. dos Alimentos Alimentos . Oleos e Gorduras
Alimentos 72h 36h Derivados | 72h Ovos
36h 36h 36h
T logi T
Metodologia - - ecnq CLEICS Embalagens para . . ratam{ento de
o Quimica Analitica Leites e . Toxicologia Residuos
Cientifica . Alimentos . .
36h 72h Derivados | 36h 36h Agroindustriais
36h 72h
. Higiene na Tecnologia de .
Quimica Geral e L Controle de - . . Tecnologia de
. IndUstria de . Cereais e Biotecnologia .
Inorganica . Qualidade e Bebidas
72h Alimentos 72h Panificagdo 36h 79h
36h 72h
Administragdo Ser:;::zizde Eletiva | Eletiva Il Etica Profissional
36h 36h 36h 36h 36h
Informética .
36h Eletiva Ill

Estdgio Curricular Supervisionado
Obrigatdrio

Atividades Complementares
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4.5. Pratica Profissional

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

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

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

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

Sdo objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:

| - aprofundar a compreensao do perfil do egresso e dreas de atuagao do curso;

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

Il - articular horizontalmente o conhecimento dos componentes curriculares envolvidos, oportunizando o
espaco de discussdo e interdisciplinaridade de maneira que as demais disciplinas do curso também participem
desse processo;

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

V - incentivar a producdo e a inovacgdo cientifico-tecnoldgica e suas respectivas aplicagdes no mundo do
trabalho, de acordo com as peculiaridades territoriais, econ6micas e sociais em que o curso esta inserido;

VI - constituir-se como espago permanente de reflexdao-agdo-reflexdao envolvendo o corpo docente do curso
no seu planejamento, permitindo a autoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu constante
aperfeicoamento;

VII - incentivar a pesquisa como principio educativo;

VIII - promover a interdisciplinaridade; e

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

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

horaria total do curso, sendo desenvolvida em todos os semestres, por meio de parte da carga horaria de trés
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-disciplinas de cada semestre. A PPl do primeiro semestre serd desenvolvida pelas disciplinas de Introducdo a
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Tecnologia dos Alimentos (12h destinadas a PPI), Metodologia Cientifica (12h destinadas a PPI) e Informatica (11h
destinadas a PPI). No segundo semestre, pelas disciplinas de Quimica de Alimentos, Microbiologia dos Alimentos e
Higiene na Industria de Alimentos, com 15h destinadas a PPl em cada disciplina. No terceiro semestre, pelas
disciplinas de Conservagdo dos Alimentos, Tecnologia de Leites e Derivados | e Controle de Qualidade, com 15h
destinadas a PPl em cada disciplina. As disciplinas de Tecnologia de Carnes e Derivados I, Embalagens para
Alimentos e Tecnologia de Cereais e Panificagdo compordo a PPl do quarto semestre com 15h destinadas a PPl em
cada disciplina. O quinto semestre terd a PPl desenvolvida nas disciplinas de Tecnologia de Frutas e Hortaligas,
Toxicologia e Biotecnologia, ja o sexto semestre, nas disciplinas de Empreendedorismo, Desenvolvimento de Novos
Produtos e Alimentos Funcionais, com 15h em cada disciplina.

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

| - defini¢do clara dos objetivos;

Il - conteudos;

Il - metodologia;

IV - formas de avaliagdo;

V - forma de exposi¢ao dos resultados;

VI - carga hordria e cronograma de desenvolvimento; e

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

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

normas previstas no dmbito da Resolugdo Consup n.2 049/2021.

4.5.2. Estagio Curricular Supervisionado

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

O estdgio curricular supervisionado obrigatdrio no Curso de Tecnologia em Alimentos, com durag¢do de 200
horas, tem como objetivo articular os conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na
area do curso.

O Estagio Curricular Supervisionado poderd ser realizado em empresas publicas ou privadas, tais como:
industrias de alimentos; agroindustrias; padarias e lancherias; supermercados; agougues e outras relacionadas ao

segmento mesa; laboratdrios de andlise de alimentos e outros setores afins.
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- O estdgio curricular supervisionado obrigatério, como um dos instrumentos para a pratica profissional no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, tera duragao de 200h, sendo que destas 180h deverdo ser realizadas
na forma de atividades dentro do local de estagio, e 20h contabilizadas como orientagdo para elaboragdo do
relatdrio e apresentagdo final de estagio.

O académico poderd se matricular para realizagdo de estdgio curricular supervisionado obrigatério apds ter
cursado no minimo 65% das disciplinas previstas na matriz curricular. Caso o aluno busque a realizagdo de estagio

em darea que ainda ndo tenha cursado disciplina técnica relacionada, a solicitacdo dele devera ser analisada pelo

Campus Santa Rosa

Colegiado do Curso.
O estudante poderd, ao longo do curso, realizar estagio curricular supervisionado ndo-obrigatério, podendo

ser aproveitado no curriculo na forma de ACC, desde que previsto na lista de atividades validas como ACC no

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ambito do PPC.

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

IFFar, respectivamente.

4.6. Curricularizagdo da Extensao

A Curricularizacdo da Extensdo consiste na inclusdo de atividades de extensdo no curriculo dos Cursos de
Graduacdo, indissocidveis do ensino e da pesquisa, com a intengdo de promover impactos na formacgdo do discente
e na transformagdo social. Entende-se por Extensdo o processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e
tecnoldgico que promove a interagao dialdgica e transformadora entre as instituicGes e a sociedade, levando em
consideragdo a territorialidade.

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

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

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

Il - a promogdo 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, educa¢do, meio ambiente,
salde, tecnologia, producdo e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as diretrizes para a educacdo
ambiental, educagédo étnico-racial, direitos humanos e educacdo indigena;

IV - a promogdo da reflexao ética quanto a dimensao social do ensino e da pesquisa;

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

VI - 0 apoio em principios éticos que expressem o compromisso social de cada estabelecimento superior de
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VII - a atuagdo na producdo e construgdo de conhecimentos, atualizados e coerentes com a realidade
brasileira, voltados para o desenvolvimento social, equitativo e sustentavel.

Conforme normatiza a Resolugdo CNE/CES n.2 07/2018, que instituiu a curricularizagdo da extensdo nos
cursos de graduacgao, o curso de Tecnologia em Alimentos contempla o minimo de 10% da sua carga horaria total
em atividades de extensdo, o que corresponde a 260 horas, inseridas no ambito da matriz curricular.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, a Pratica Profissional Integrada (PPI) sera utilizada na sua
integralidade como espaco destinado para a curricularizagdo da extensao. A carga hordria estd distribuida em parte
das disciplinas do curso, conforme sinalizado na matriz curricular. O projeto de extensdo corresponde ao projeto
da PPI, sendo elaborado pelos professores envolvidos e apreciado/aprovado pelo colegiado do curso. O
planejamento do projeto a ser desenvolvido devera atender as diretrizes, os objetivos e as caracteristicas da
extensao.

A descricdo das atividades de extensdo a serem desenvolvidas deverdo ser detalhadas no plano de ensino e
no diario de classe do(s) componente(s) curricular(es), e realizadas na carga horaria desenvolvida de forma

presencial.

4.7. Trabalho de Conclusao de Curso

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ndo prevé a realizagdo 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 formagdo ampla e diversificada
do estudante, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas para além do dmbito do curso ou da instituicdo,
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 ambito 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 cola¢do de grau.

A comprovacdo 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 coordenacdo do curso realizara 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. As

atividades complementares deverdo ser realizadas na area de formacgao.
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Descri¢do das Atividades Complementares de Curso (ACCs):

Atividades Complementares de Curso

Carga horaria maxima*

Participagdo em projetos de pesquisa 100h
Participacdo em projetos de extensdo 100h
Participagdo em projetos de ensino 100h

Participagdo em eventos académicos** (como autor de trabalho)

50h (10h por apresentacao)

Participacdo em eventos académicos** (como ouvinte) 120h
Participagdo em eventos académicos** (como organizador) 50h
Participagdo em cursos, minicursos, palestras e oficinas (como ministrante) 50h
Participagdo em cursos, minicursos (como ouvinte) 120h
Participacdo em palestras e oficinas (como ouvinte) 40h

Publicagdo de texto em jornal ou revista

20h (4h por publicagdo)

Publicagdo de artigo em periddico cientifico com ISSN

90h (30h por publicagdo)

Publicagdo de capitulo de livro com ISBN

90h (30h por publicagdo)

Publicagdo de livro na area de formagado com ISBN

100h (100h por publicacdo)

Visitas Técnicas 40h
Componentes curriculares cursados em outras Instituicdes de Ensino 80h
reconhecidas pelo MEC relacionadas a drea de formagdo (sem aproveitamento)

Estagio curricular ndo obrigatdrio (extracurricular) 100h

Produgdo técnica (material didatico) registrado no NIT

60h (20h por material)

Representacdo estudantil (Diretdrio Académico, Orgdos Colegiados e Nicleos
Institucionais)

40h (10h por representacao
a cada ano)

Experiéncia profissional

150h (acima de 6 meses de
experiéncia)

Participagdo em atividades culturais ou esportivas promovidas pelo IFFar.

50h

Curso de Lingua Estrangeira com no minimo 60h

60h

* 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.

** Sdo considerados eventos académicos: seminarios, simpdsios, congressos, conferéncias, jornadas e outros

eventos de natureza técnica e cientifica relacionados a area de formacao.
Casos especiais serdo definidos pelo Colegiado de Curso.

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 42 semestre. O curso deverd disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas para a escolha da
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-turma, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, cabendo ao Colegiado do Curso definir se a turma terd a

disposicdo uma ou mais disciplinas para realizagdo da matricula.

g § Podera ser validada como disciplina eletiva aquela realizada pelo estudante em outro curso de graduagao,
E E interno ou externo ao IFFar, desde que possua relagdo com a area de formagdo do curso de origem e atenda a
% (fDCU carga hordria minima exigida, de acordo com os procedimentos para aproveitamento de estudos previstos em
; g Regulamento institucional.

::J % Em caso de reprovagdo em disciplina eletiva, o estudante pode realizar outra disciplina eletiva ofertada pelo
g © curso, ndo necessariamente repetir aquela em que obteve reprovacgao.

6‘ As disciplinas eletivas propiciardo discussoes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se
Lz) insere, constituindo-se em um espaco de flexibilizagdo e atualizagdo constante do curriculo, pois possibilita
|_

abranger tematicas emergentes para a formagdo na area.

Sdo possibilidades de disciplinas eletivas:

Disciplina Carga Horaria
Tecnologia de balas e chocolates 36 h
Direito do consumidor 36h
Inglés instrumental 36 h
Rotulagem de alimentos 36 h
Espanhol instrumental 36 h
Libras 36h
Toépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos 36 h
Marketing 36 h
Seguranga no Trabalho 36h
Disciplinas | Logistica 36 h
Eletivas
Inclusdo e diversidade 36 h
Tecnologia de fermentagdes 36h
Andlise de dgua 36 h
Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36 h
Nutrigdo aplicada 36h
Analise sensorial experimental 36 h
Principios dos processos industriais 36 h
Microscopia de alimentos 36h
Enzimologia 36 h
Biologia molecular aplicada a Tecnologia de Alimentos 36 h
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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. Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliacdo da Aprendizagem nos cursos do IFFar segue o disposto no Titulo Ill, Capitulo VII, Segdo 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
fungdes 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
diagndstico, a orientacdo e reorientagdo do processo de ensino e aprendizagem. Enquanto elemento formativo e
sendo condi¢do integradora no processo de ensino e aprendizagem, a avaliagdo deve ser ampla, continua, gradual,
dinamica e cooperativa, tendo seus resultados sistematizados, analisados e divulgados ao final de cada periodo
letivo.

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

O professor deve utilizar no minimo 02 (dois) instrumentos de avaliagdo de natureza diversificada por
componente curricular. A avaliagdo deve ser continua e os instrumentos de avaliagdo ndo devem ser aplicados de
forma concentrada no final do semestre. O estudante deve ser informado quanto aos resultados da avaliagdo de
sua aprendizagem pelo menos 02 (duas) vezes por semestre, a fim de que estudante e professor possam, juntos,
criar condigdes para retomar conteuddos nos quais os objetivos de aprendizagem ndo tenham sido atingidos.

Os resultados da avaliagdo da aprendizagem s3o expressos em notas que devem considerar uma casa apos
a virgula. Para aprovacdo, 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 aprovagdo, o estudante, além de obter aproveitamento satisfatdrio, deve possuir frequéncia de no
minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria presencial do componente curricular. O controle de
frequéncia, para fins de aprovacdo no componente curricular, ndo se aplica a carga horéria desenvolvida na
modalidade a distancia.

Considera-se reprovado, ao final do periodo letivo, o estudante que obtiver: frequéncia inferior a 75%

(setenta e cinco por cento) do computo da carga horaria presencial prevista no PPC em cada componente
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apos o Exame Final.

Os componentes curriculares de estagio curricular supervisionado obrigatdrio devem seguir as normas de
avaliagdo previstas em seus respectivos regulamentos, que compdem o PPC, aos quais ndo se aplica o exame final.
Conforme Resolu¢do Consup n.° 049/2021, o estudante concluinte do curso que tiver pendéncia em até 02 (duas)
disciplinas pode desenvolvé-las por meio do Regime Especial de Avaliagdo (REA), desde que atenda aos seguintes
critérios, cumulativamente: | - obteve 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia da carga horaria da disciplina
desenvolvida na forma presencial; Il - realizou o exame final; e Il - 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 obrigatoério.

4.10.2. Autoavaliacao Institucional
A autoavaliagdo institucional deve orientar o planejamento das a¢Ges vinculadas ao ensino, a pesquisa e a
extensdo, bem como a todas as atividades que Ihe servem de suporte. O IFFar conta com a Comissdo Prépria de
Autoavaliagdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliagdo institucional. O
regulamento em vigéncia da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do IFFar foi aprovado através da Resolugdo
Consup n.2 087/2017, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada pela a¢cdo dos nucleos de
autoavaliagdo em cada campus da instituicao.
Considerando a autoavaliagdo institucional um instrumento norteador para a percepg¢do da instituicdo como
um todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no qual o
engajamento e a soma de a¢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 condicGes fisicas e de gestdo.

4.10.3. Avaliagdo 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 dreas do ensino, da pesquisa e da extensdo, com o
intuito de considerar o todo da instituigdo. 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¢bes da
coordenacado do curso.

Os resultados dessas avaliagbes externas e internas sdo debatidos pela coordenagdo, juntamente com o
NDE, colegiado, corpo docente e alunos do curso, além da assessoria pedagogica 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.
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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 graduagao.

Cabe ao professor titular da disciplina e/ou ao Colegiado de Curso a analise da ementa e da carga horaria do
componente curricular do qual foi solicitado aproveitamento, para verificar a equivaléncia entre os componentes.

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

O aproveitamento de estudos pode envolver, ainda, 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 contrario, 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 certificacdo de conhecimento e experiéncias
anteriores

De acordo com a LDB n.2 9394/96, o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnoldgica,
inclusive no trabalho, poderd ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou
conclusdo de estudos.

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

N3o se aplica Certificagdo de Conhecimentos e Experiéncias para componente curricular no qual o
estudante tenha sido reprovado, bem como para atividades complementares e estagio curricular supervisionado
obrigatério.

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

A avaliagdo deve ser realizada por comissdo designada pela Coordenag¢do 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 consonancia com o resultado da avaliacdo da aprendizagem para aprovagido sem

exame nos demais componentes do curriculo.
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- 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 pedagdgica dos cursos

superiores de Graduac¢do 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

Campus Santa Rosa

cada um deles, antes do prazo maximo para integralizagdo, recebera o diploma de concluinte do curso, apds

realizar a colagdo de grau na data agendada pela instituigdo.

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

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 obrigatodrios

Componente Curricular: Matematica
Carga Horadria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensdao: O h Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa

Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
Unidades de medida e suas transformagdes. Topicos de geometria plana e espacial: areas e volumes. Sistemas
lineares. Fungdes: nogdes gerais (dominio, imagem, contradominio), funcdo polinomial, fun¢do exponencial,
fungao logaritmica.

Bibliografia Basica

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Geometria plana. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy. Matematica fundamental: uma
nova abordagem: ensino médio. Sdo Paulo: FTD, 2011.

IEZZI, Gelson. Conjuntos, fungdes. 9. ed. S3o Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matematica: 92 ano. S3o Paulo: Atica, 2010.

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matematica: 82 ano. 6. ed. S50 Paulo: Atica, 2011.

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matematica: 72 ano. 3. ed. S50 Paulo: Atica, 2011.

GIOVANNI, José Ruy. Matematica fundamental: uma nova abordagem. S3o Paulo: FTD, 2002.

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

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensdao: 0 h Periodo Letivo: 12 semestre
Ementa

Introducdo a Microbiologia. Seguranga no Laboratério de Microbiologia. Classificacdo e caracterizacdo dos
microrganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obtencdo de
energia bacteriana. Reprodugdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de
laboratorio.

Bibliografia Basica

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed. v. 1. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 1997.

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

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
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CAMPBELL, Neil A. el tal. Biologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

INGRAHAM, John L.; INGRAHAM, Catherine A. Introducdao a microbiologia: uma abordagem baseada em
estudos de casos. S3o Paulo: Cengage Learning, 2011.

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

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia pratica: aplicagées de aprendizagem de
microbiologia basica: bactérias, fungos e virus. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2011.

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

Componente Curricular: Leitura e Produgdo Textual

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 0 h ‘ C.H. Extensao: 0 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 drea de conhecimento. Recursos linguisticos e
discursivos relevantes para a pratica de produgdo textual.

Bibliografia Basica

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

KOCH. Ingedore Villaga. O texto e a construgao dos sentidos. 10. ed. S3o Paulo: Contexto, 2012.

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

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

BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicag3o escrita. 22. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

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

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; PAVANI, Cinara Ferreira. Pratica textual: atividades de
leitura e escrita. 6. ed. Petrdpolis: Vozes, 2009.

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

Componente Curricular: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

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

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar
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CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Tecnologia dos alimentos. Principais etapas da cadeia
produtiva. S3o Paulo: Erica, 2015.

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

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

FERNANDES, Célia Andressa. Produgao agroindustrial: nogbes de processos, tecnologias de fabricacao de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. S3o Paulo: Erica, 2015.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horaria total: 36 h ‘ C.H.EaD:0 h C.H. Extensdo: 12 h ‘ Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Tipos de conhecimento, caracterizagao 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 comunicagdo do conhecimento cientifico.
Bibliografia Basica

CASTRO, Claudio de Moura. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. S3o Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012.

GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

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

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Maria Margarida de. Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na
graduacgao. 10. ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2007.

LUNA, Sérgio Vasconcelos de. Planejamento de pesquisa: uma introdugao. 2. ed. Sdo Paulo: Educ, 2009.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 24 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratdrios. Estrutura atomica. Classificagdo Periddica. LigacGes quimicas.
Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e dxidos. Rea¢Ges quimicas. Estequiometria. Solugdes.

Bibliografia Basica

BROWN, Theodore E.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E.; MURPHY, Catherine.; WOODWARD, Patrick.
Quimica: a Ciéncia Central. 13. ed. S30 Paulo: Pearson, 2017.

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

MIESSLER, Gary L.; FISCHER, Paul J.; TARR, Donald A. Quimica inorganica. 5. ed. S3o Paulo: Pearson, 2014.
Bibliografia Complementar

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

FIOROTTO, Nilton Roberto. Técnicas experimentais em Quimica: Normas e procedimentos. S3o Paulo: Erica,
2014.

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

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

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

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e habilidades. O processo Administrativo e as areas funcionais da administragdo. O
ambiente e as organizagdes. Nogdes de gestdo de pessoas, marketing e produgdo.

Bibliografia Basica

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

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos de administragao: manual compacto para as disciplinas
TGA e introdugdo a administragdo. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

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

Bibliografia Complementar

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

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢do de Marketing. 12. ed. S3o Paulo: Pearson, 2006.

JACOBS, F. Robert; CHASE, Richard B. Administracdo da producdo e de operagdes: o essencial. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administra¢cdo para empreendedores. 2. ed. S3o Paulo: Pearson, 2011.
ZUIN, Luis Fernando Soares; QUEIROZ, Tim6teo Ramos (Coord.). Agronegdcios: gestdo e inovagdo. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: O h ‘ C.H. Extensao: 11 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

LOBO, Edson J. R. Broffice Writer — Nova Solugdo em Cddigo Aberto na Editoragdo de Textos. Editora Ciéncia
Moderna, 2008.

NORTON, Peter. Introdugao a informatica. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

Bibliografia Complementar

ALVES, Pereira William. Informatica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Office Excel 2010. S3o Paulo:
Erica, 2012.

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

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lIzabel N.G. Estudo dirigido de informatica basica. 7. ed. rev.,
atual. e ampl. S3o Paulo: Erica, 2007.

MANZANO, José Augusto N. G. Estudo Dirigido de Microsoft Office Excel 2007. 2. ed. S3o Paulo: Erica, 2007.
SILVA, Mério Gomes da. Informatica: terminologia basica: windows XP: word XP. 11. ed. S3o Paulo: Erica,
2009.

Componente Curricular: Quimica Organica

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

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbdénicas. Fun¢des orgénicas. Isomeria. Reacdes
organicas.

Bibliografia Basica

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introduc¢do a Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William H.; CAMPBELL, Mary K.; FARREL, Shawn O. Introdug¢do a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9. ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2012.

VOLLHARDT, K. Peter C.; SCHORE, Neil E. Quimica organica: estrutura e fungdo. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2013.
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BRUICE, Paula Yurkanis. Fundamentos de Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
McMURRY, John. Quimica Organica. 9. ed. v. 1 Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017.

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

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

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

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

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

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

COULTATE, Tom P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William H.; CAMPBELL, Mary K.; FARREL, Shawn O. Introdugdo a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Nocdes basicas de estatistica descritiva. Amostragem. Estimacdo. Testes de hipdteses. Analise de varidncia e
anadlise de regressdao. Andlise de correlagdo linear simples. Tratamento estatistico dos dados experimentais
com uso de recursos tecnoldgicos.

Bibliografia Basica

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. atual. S3o Paulo: Saraiva, 2009.

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

PAGANO, Marcello; GAUVREAU, Kimberlee. Principios de bioestatistica. S3o Paulo: Cengage Learning, 2004.
Bibliografia Complementar

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

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

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

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 24 h C.H. Extensdo: 15 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Caracterizagdo 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 starters. Analises
microbiolégicas de alimentos e agua empregando métodos tradicionais e rapidos. Reconhecimento da
legislacdo vigente e de critérios e padrées microbiolégicos.
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FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

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

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria C.; SILVEIRA, Neliane, F. A.; TANIWAKI, Marta H.; GOMES, Renato A. R.;
OKAZAKI, Margarete M. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. S3o Paulo:
Varela, 2010.

Bibliografia Complementar

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

FORSYTHE, Stephen. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microrganismos em
Alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2015.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Varela, 2006.

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

Componente Curricular: Quimica Analitica

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

Ementa

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

Bibliografia Basica

SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. S3o Paulo: Thomson, 2006.

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

HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

Bibliografia Complementar

EWING, Galen Wood.; CAMPQOS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 1. Sdo
Paulo: E. Bliicher, 1972.

EWING, Galen Wood.; ALBANESE, A. G. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 2. S3o Paulo: E.
Bllicher, 1972.

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

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

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizac3o,
preparagdo, purificagdo, indicadores de seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher,
2007.

Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Principios basicos de higienizagdo na industria de alimentos. Procedimento geral de higienizacdo. Agentes
quimicos e fisicos para higienizagdo. Tratamento e qualidade da agua. Avaliagdo da eficiéncia dos
procedimentos de higienizagcdo. Planejamento, execucdo e monitoramento de programas de higiene.
Legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

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

KUAYE, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e Sanitizagdo na Industria de Alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2016.

SAO JOSE, Jackline Freitas Brilhante; ABRANCHES, Monise Viana. Microbiologia e Higiene de Alimentos -
Pratica Teoria e Pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.
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BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6.
ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2019.

PRATA, Luiz Francisco. Fundamentos de higiene e inspeg¢do de carnes. Jaboticabal, SP: Funep, 2001.

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

Componente Curricular: OperagGes Unitarias

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 32 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, conservagdo e outras operagdes complementares.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

GAUTO, Marcelo. Antunes; ROSA, Gilber Ricardo. Processos e operag¢oes unitarias da Industria Quimica. Rio
de janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.

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

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

Componente Curricular: Conservagao dos Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensdo: 15 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar
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Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

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

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

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

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

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composi¢ao quimica. Amostragem. Métodos para determinagdo da
composicdo centesimal e analises de qualidade em alimentos. Rotulagem nutricional de alimentos. Legislagdo
vigente.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

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

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

LIMA, Urgel de Almeida et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 3,
2. ed. S3o Paulo: Bliicher, 2019.

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

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

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

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
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Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD:0 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Conceitos fundamentais. Producdo e Consumo. Mecanismo de producdo e liberagdo do leite na glandula
mamdria. Composi¢do e valor nutricional do leite. Legislacdo vigente. Controle de qualidade da matéria-prima.
Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitario. Vicosa, MG: Aprenda Facil,
2000.

ORDORNEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

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

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicag6es. S3o Paulo: Nobel, 2009.

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

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

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

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

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Conceituag¢do. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Normalizagdo internacional e nacional. Gestdo
da qualidade. Boas praticas de fabricacdo. Procedimentos operacionais padronizados e Procedimento Padrdo
de Higiene Operacional. Sistema de anadlise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC. Interagdo de
sistemas. Estudo de casos. ISO 9000 e 22000. Rastreabilidade. Food fraud e Food defense.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

Componente Curricular: Semindrios de Pesquisa

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Compreensao da estrutura de diferentes tipos de trabalhos cientificos. Desenvolvimento da habilidade de
escrever artigos e de apresentar trabalhos cientificos. Principais bases de dados para pesquisa.

Bibliografia Basica
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CASTRO, C. M. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sdo Paulo: Perarson Prentice Hall, 2012.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. S3o Paulo:
Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar

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

EVANGELISTA, José. Alimentos - Um Estudo Abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2001.

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

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

SEVERINO, Antdnio Joaguim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. S3o Paulo: Cortez, 2010.

Componente Curricular: Analise Sensorial

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensao: 0 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 interpreta¢do dos resultados. Estrutura e
organizacgdo do laboratdrio de andlise sensorial.

Bibliografia Basica

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

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 2. ed. revista e ampliada, Cole¢do Exatas 4,
Curitiba: Editora Champagnat, 2007.

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

Bibliografia Complementar

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

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa: Ed.
UFV, 1999.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. S3o Paulo: Varela, 2004.

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

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

Componente Curricular: Métodos Instrumentais

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensdao: O h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

EWING, Galen Wood. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 1, Sdo Paulo: E. Blicher, 1972.

HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

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

Bibliografia Complementar
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2001.

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

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

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados Il

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitario. Vicosa, MG: Aprenda Facil,
2000.

ORDORNEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2 Porto
Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.
Bibliografia Complementar

FERREIRA, Celia Lucia. Producao de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijao cremoso. Vigosa: CPT,
2013.

FERREIRA, Celia Lucia. Produgdo de manteiga, coalhada e requeijao em barra. Vigosa: CPT, 2006.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de (Ed.). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
FERREIRA, Célia Lucia. Produgdo de queijo minas padrao, prato e provolone. Vigosa, MG: CPT, 2005.

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

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD:0h C.H. Extensdo: 15 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Conceitos fundamentais. Produg¢do e Consumo. Valor nutricional. Abate humanitario de animais. Conversao
do musculo em carne. Influéncia de fatores ante mortem e post mortem na qualidade da carne.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

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

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD:0 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de embalagens.
Embalagem e o meio ambiente. Legislacdo para rotulagem das embalagens alimenticias. InovagGes na area de
embalagens.

Bibliografia Basica

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. S3o Paulo: Blucher, 2010.

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

TWEDE, Diana, Goddard. Materiais para embalagens. S3o Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar

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

COLES, Robert E. Estudo de embalagens para o varejo: uma revisao literaria. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdo

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 42 semestre

Ementa

DefinicGes, 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 produgdo de pdes, massas e biscoitos. Embalagem e conservagdo. Controle de qualidade e
legislacdo.

Bibliografia Basica

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

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

VIANNA, Felipe Soave Viegas; REDOSCHI, Gisela; LAGE, Marcella; IKEMOTO, Marcia; COELHO, Samara
Trevisan. Manual pratico de panificagdo. Senac. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo, 2018.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Produgao de Alimentos. v. 4. S3o Paulo: Bliicher, 2001.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. S3o Paulo: SENAC, 2010.

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

GISSLEN, Wayne. Panifica¢ao e confeitaria profissionais. 5. S3o Paulo: Manole, 2015.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avancado de panifica¢do. Vigosa, MG: CPT, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados I

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica
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Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

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

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

Bibliografia Complementar

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

EVANGELISTA, José. Alimentos - um estudo abrangente. S3o Paulo: Atheneu, 2001.

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

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicag6es. S3o Paulo: Nobel, 2009.

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

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Carga Horaria total: 36 h ‘ C.H.EaD: 12 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas

Carga Horaria total: 72 h C.H.EaD: 24 h C.H. Extensdo: 15 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Composicdo e valor nutricional de frutas e hortalicas. Colheita e indices de matura¢do. 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. Legislagdo. Utilizagdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

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

BORGES, Caroline D.; MENDONCA, Carla B. (Org.). Processamento de frutas e hortalicas. Curitiba: Appris,
20109.

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

Bibliografia Complementar
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alimentos. Santa Rosa: IFFarroupilha, 2019.

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

GAVA, Altanir Jaime F Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢gbes. S3o Paulo:
Nobel, 2009.

SILVA, Silvestre. Frutas do Brasil. Vol 1. S3o Paulo: Europa Editora, 2012.

SILVA, Silvestre. Frutas do Brasil. Vol 2. S3o Paulo: Europa Editora, 2013.

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 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. AplicagGes de Oleos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e
legislacdo.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos Alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2010.

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

Componente Curricular: Toxicologia

Carga Horaria total: 36 h ‘ C.H.EaD: 0 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes toxicos ou potencialmente téxicos
encontrados em alimentos. Legislagdo.

Bibliografia Basica

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

KLAASSEN, Curtis D. Fundamentos em toxicologia de Casarett e Doull (Lange). 2. ed. Porto Alegre: AMGH,
2012.

OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de Oliveira. Fundamentos de
toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD:0 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 52 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

BON, Elba P. S., Ferrara et al. Enzimas em biotecnologia: produgao, aplicagbes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

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

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

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

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

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: O h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Inovagdo: conceitos, tipologias, processo e difusdo. Criatividade e geragdao de novas ideias. Introdugdo ao
empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Visdao Empreendedora. Tipos e
caracteristicas do Empreendedor. Lideranga Empreendedora. Ideias e oportunidades de negdcios. Modelos de
negocios e geragao de solugdes.

Bibliografia Basica

BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovagdao e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.

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

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

Bibliografia Complementar

BARON, Robert A.; SHANE, Scott Andrew. Empreendedorismo: uma visao do processo. S3o Paulo: Cengage
Learning, 2007.

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

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

GITMAN, Lawrence. Principios de Administragdo financeira. 12. ed. S3o Paulo: Pearson, 2010.

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

Componente Curricular: Desenvolvimento de novos produtos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD:0h C.H. Extensdo: 15 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de
mercado. Concepcdo e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagao de férmula do produto. Ensaios
industriais. Registros nos 6rgdos competentes. Producdo e lancamento.

Bibliografia Basica
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- CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.

0 o Porto Alegre: Artmed, 2010.

O 8 GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
E eé principios e aplicag6es. S3o Paulo: Nobel, 2009.

% % Bibliografia Complementar

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

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

<c FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos:
0° principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

9 MANZINI, Ezio, Vezzoli, Carlo; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos
(23 ambientais dos produtos industriais. S3o Paulo: EDUSP, 2008.

O PETER, Paul J., Olson, Jerry C. Comportamento do consumidor e estratégia de marketing. 8. ed. Sdo Paulo:
L McGraw-Hill, 2009.

Componente Curricular: Alimentos Funcionais

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 0 h C.H. Extensao: 15 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Conceito de alimento funcional. Fontes de alimentos funcionais. Principais componentes funcionais nos
alimentos. Consumo e beneficios a saude. InovagGes e novas fontes de alimentos funcionais. Legislacdo.
Bibliografia Basica

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. 0. B. (Org). Alimentos Funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiolégicos. 2.
Ed. Rio de Janeiro: Ed. Rubio. 2016.

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h C.H. Extensdo: 0 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

NocOes basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formagdo e obtengdo do ovo.
Composi¢do quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.
Bibliografia Basica

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

FARIA, Douglas Emygdio de; FARIA FILHO, Daniel Emygdio de; MAZALLI, Ménica Roberta; MACARI, Marcos.
Produgao e Processamento de ovos de poedeiras comerciais. Campinas: FACTA, 2019.

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

Bibliografia Complementar
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qualidade de alimentos e bebidas: uma abordagem tedrico-pratica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti; SILVA, Etelvina Conceicdao Almeida da. Produgao de pdlen e geléia real.
Vigosa, MG: CPT, 2004.

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

PUPA, Julio Maria Ribeiro. Galinhas poedeiras produg¢ao e comercializagdo de ovos. Vicosa, MG: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tratamento de Residuos Agroindustriais

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

Caracterizagdo e classificagdo dos residuos sélidos, liquidos e poluentes atmosféricos. Sistemas de tratamento
e disposigdo final dos residuos sdlidos, liquidos e poluentes atmosféricos gerados no processo agroindustrial.
Bibliografia Basica

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

IBRAHIN, Francini Imene Dias. Analise ambiental, gerenciamento de residuos e tratamento de efluentes. S3o
Paulo: Erica, 2015.

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

Bibliografia Complementar

ALBERGUINI, Leny Borghesan, Silva, Luis Carlos Da, Rezende, Maria Olimpia Oliveira. Tratamento de residuos
quimicos: guia pratico para a solugao dos residuos quimicos. S3o Carlos: RiMa, 2005.

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

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

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

RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S3o Paulo: E. Blucher, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria total: 72 h C.H. EaD: 24 h C.H. Extensao: 0 h Periodo Letivo: 62 semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S3o Paulo: Bliicher,
2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Bllicher, 2010.

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2002.
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Componente Curricular: Etica Profissional

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

Ementa

Etica como area da filosofia. Fundamentos antropoldgicos e morais do comportamento humano. Tdpicos de
ética na Historia 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

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

ASHLEY, Patricia Almeida (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. rev. e ampl. So Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

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

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

NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 7. ed. rev., atual. e ampl. S30 Paulo: Revista dos Tribunais,
2009.

SOUZA FILHO, Danilo Marcondes de. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgestein. 7. ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2011.

Componente Curricular: Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio

Carga Horaria total: 200 h

Ementa

Implementagdo dos conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area de atuagao
profissional. Orientagdo e acompanhamento da pratica do estagidrio no ambiente de trabalho. Elaboragdo de
relatdrio de estagio.

Bibliografia Basica

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

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

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicages e trabalhos cientificos. 7. ed. S3o Paulo: Atlas,
2007.

Bibliografia Complementar

BORBA, Diogo dos Santos; FUCKS, Patricia Marasca; CRUZ, Franciele Scaglioni (Org.). Guia de Normalizagdo de
Trabalhos Académico-Cientificos. Santa Maria: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2 Porto
Alegre: Artmed, 2007.

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

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

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Definig¢Bes, classificagdes, caracteristicas, formulagdes, processo de obtenc¢do, embalagem e conservagao de
balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislagdo.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagcdes. S3o Paulo:
Nobel, 2009.

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

LIMA, Urgel A. Matérias-primas dos Alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Direito do Consumidor

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Introdugdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos
basicos do consumidor. Prote¢do da vida, saude e seguranga. Principios fundamentais do direito do
consumidor. Codigo de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de consumo. A relagdo de
consumo. Conceitos e relacdo entre consumidor e fornecedor. Prevencdo e reparagdo 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
servicos. Oferta e publicidade. Sangdes.

Bibliografia Basica

MARQUES, Claudia Lima. Contratos no Codigo de Defesa do Consumidor. S3o Paulo: RT, 2011.

FILOMENO, José Geraldo Brito. Manual de direitos do consumidor. 11. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
NUNES, Rizzatto. Curso de direito do consumidor. 8. ed. rev. e atual. S3o Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

AMARAL, Luiz Otévio de. Teoria geral do direito do consumidor. S3o Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.
GRINOVER, Ada Pellegrini et al. Codigo brasileiro de defesa do consumidor: comentado pelos autores do
anteprojeto. 10. ed. atual. e refor. Rio de Janeiro: Forense, 2011.

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

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

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das dareas ligadas ao
curso, técnicas de tradugdo.

Bibliografia Basica
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Brasil, 2010.

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

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

Bibliografia Complementar

EAYRS, Martin. Computer English - Penguin Quick Guides Series. Sdo Paulo: Logan do Brasil, 2001.
FURSTENAU, Eugénio. Novo Dicionario de Termos Técnicos Inglés - Portugués. 24 ed. S3o Paulo: Editora
Globo, 2013.

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

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

SANTOS, Denise. Ensino de lingua inglesa - foco em estratégias. Barueri, S3o Paulo: DISAL, 2012.

Componente Curricular: Rotulagem de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Introducdo a rotulagem de alimentos e legislagdo especifica. Rotulagem de alimentos embalados. Rotulagem
nutricional. Declaragdo de alegagGes nutricionais. Outras informacgGes obrigatdrias na rotulagem de alimentos
e bebidas.

Bibliografia Basica

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

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

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutri¢do. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Tecnologia dos alimentos: principais etapas da cadeia
produtiva. S3o Paulo: Erica, 2017.

CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A. Sérgio. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa. Alimentos funcionais: componentes bioativos
e efeitos fisioldgicos. 2.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

PEREIRA, Conceigdao Angelina dos Santos. Alimentos light e diet: informagao nutricional. 2. ed. Vigosa, MG:
Ed. UFV, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos alimentos: fundamentos bdsicos da nutri¢cdo. Barueri: Manole,
2008.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

DIAZ Y GARCIA-TALAVERA, Miguel. Diciondrio Santillana para estudantes: espanhol/portugués,
portugués/espanhol. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2014.

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

FANJUL, Adrian (Org.). Gramatica y practica de Espainol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna, 2014.

Bibliografia Complementar
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Paulo: Parabola, 2010.

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

GALVEZ, José A. (Coord.). Diciondrio Larousse espanhol-portugués, portugués-espanhol: mini. 2. ed. Sdo
Paulo: Larousse, 2009.

MARTIN, Ivan. Espanhol: volume tnico. S3o Paulo: Atica, 2008.

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

Componente Curricular: Libras

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Representagdes histdricas, cultura, identidade e comunidade surda; Politicas Publicas e linguisticas na
Educacdo de Surdos; Libras: aspectos gramaticais; Praticas de compreensao e produgdo de didlogos em Libras.
Bibliografia Basica

GESSER, Audrei- Libras?: Que lingua é essa: crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da
realidade surda. S3o Paulo: Parabola Editorial, 2009.

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

PEREIRA, Maria Cristina da Cunha LIBRAS - conhecimento além dos sinais. S3o Paulo: Pearson, 2011.

Bibliografia Complementar

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

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

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

QUADROS, Ronice Miiller de. Educagao de Surdos: a aquisi¢ao da linguagem. Porto Alegre: Artmed, 1997.
QUADROS, Ronice Miller de; STUMPF, Marianne Rossi; LEITE, Tarcisio de Arantes (Org.). Estudos da lingua
brasileira de sinais Il. v.2. Floriandpolis: Insular, 2014.

Componente Curricular: Tépicos Avangados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

PEREIRA, Concei¢do Angelina dos Santos [et al.]. Alimentos light e diet: informagao nutricional. 2. ed. Vigosa,
MG: Ed. UFV, 2010.

STRINGHETA, Paulo César; MUNIZ, José Norberto (Ed.). Alimentos organicos: producdo, tecnologia e
certifica¢do. Vigcosa, MG: Ed. UFV, 2003.
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Componente Curricular: Marketing

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

CZINKOTA, Michael R. Marketing: as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 2001.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢cdao de Marketing. 12. ed. S3o Paulo: Pearson, 2006.
SCHIFFMAN, Leon; KANUK, Leslie Lazer. Comportamento do Consumidor. Rio de Janeiro: LCT, 2009.
Bibliografia Complementar

BARNEY, Jay B; HESTERLY, William S. Administragdo estratégica e vantagem competitiva: casos brasileiros
cedidos pela Central de Cases ESPN. 3. ed. S3o Paulo: Pearson, 2011.

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

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

CHURCHILL, Gilbert A.; PETER, J. Paul. Marketing: criando valor para os clientes. S3o Paulo: Saraiva, 2000.
DIAS, Sérgio Roberto. (Coord.). Gestdo de marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Seguranca no Trabalho

Carga Horaria total: 36 h ‘ C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

AYRES, Dennis de Oliveira; CORREA, José Aldo Peixoto. Manual de prevencgio de acidentes do trabalho. 2. ed.
S3o Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Mara Zeni. Seguranga em laboratérios quimicos e biotecnoldgicos. Caxias do Sul: EDUCS, 2008.
LIMA, Helen de. Técnicas e praticas na agroindustria, na construgdo civil e no ambiente hospitalar. Goiania:
AB, 2006.

MORAES, Giovanni. Legislagdo de seguranca e saude no trabalho: normas regulamentadoras do Ministério
do Trabalho e Emprego. v 1. 7. ed. rev. ampl. e atual. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

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

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de segurancga e higiene ocupacional. 4. ed. S3o Paulo: LTR, 2011.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica
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Bookman, 2006.

CHOPRA, Sunil; MEINDL, Peter. Gestao da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento e operagées.
4.ed. S3o Paulo: Pearson, 2011.

DORNIER, Philippe-Pierre et al. Logistica e operagdes globais: texto e casos. Sdo Paulo: Atlas, 2000.
Bibliografia Complementar

BALLOU, Ronald H. Logistica empresarial: transportes, administragdo de materiais e distribuigao fisica. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

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

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

HONG, Yuh Ching. Gestdo de estoques na cadeia de logistica integrada - supply chain. 4. ed. S3o Paulo: Atlas,
2010.

POZO, Hamilton. Administragao de recursos materiais e patrimoniais: uma abordagem logistica. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Inclusdo e Diversidade

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integracao,
inclusdo, exclusdo, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenga. Os processos de inclusdo e exclusdo na
rede regular de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de
aprendizagem. Tecnologias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em educagdo inclusiva no Brasil. RelagGes
de género e diversidade sexual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferengas
do ser humano. A populagdo brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das
contribuigcdes nas areas social, econdmica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, Rosita Edler. A nova LDB e a educagdo especial. 4 ed. Rev. e atual. Rio de Janeiro: WVA, 2007.
HONORA, Marcia; FRIZANCO, Mary Lopes Esteves. Esclarecendo as deficiéncias: aspectos tedricos e praticos
para contribuir para uma sociedade inclusiva. S3o Paulo: Ciranda Cultural Editora e Distribuidora Ltda, 2019.
TOMAZETTI, Elisete Medianeira; ROSSATTO, Noeli Dutra. Diferenga, Cultura e Educagao. Porto Alegre: Sulina,
2010.

Bibliografia Complementar

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

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

MAZZOTTA, M. J. S. Educagdo Especial no Brasil: histdria e politicas publicas. 6 ed. reimp. Sdo Paulo: Cortez,
2011.

ORRU, Silvia Ester. O re-inventar da inclusdo: os desafios da diferenca no processo de ensinar e aprender.
Petropolis, RJ: Vozes, 2017.

VENTURI, Gustavo; BOKANY, Vilma. Diversidade sexual e homofobia no Brasil. S3o Paulo: Perseu Abramo,
2011.

Componente Curricular: Tecnologia de Fermentagdes

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Introducdo a tecnologia das fermentacgoes. Papel dos microrganismos na fermentacdo dos alimentos. Tipos de
fermentagdes alimentares. Controle das fermentacdes em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos
nos alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo uso das fermentac¢des. Utilizagcdo da fermentagao na produgao
de alimentos.

Bibliografia Basica
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2. ed. S3o Paulo: Bliicher, 2019.

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

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

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

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

FILHO, José A. Rocha; VITOLO, Michele. Guia para aulas praticas de biotecnologia de enzimas e fermentagdo.
Sdo Paulo: Blucher, 2017.

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

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

Componente Curricular: Anélise de Agua

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2017.

Bibliografia Complementar

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

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

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

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni. Microbiologia pratica: aplicacdes de aprendizagem de microbiologia basica:
bactérias, fungos e virus. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2011

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

Componente Curricular: Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Conservagdo dos
alimentos pelo uso de aditivos. Legislagdo brasileira.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar
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Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

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

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

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

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

Componente Curricular: Nutricdo Aplicada

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Conceitos basicos em alimentagdo e nutricdo. Composi¢cdo dos alimentos. Metabolismo energético.
Nutrientes: fungdes, digestdo, metabolismo, recomendagdes e fontes na alimentagdo humana. Efeitos do
processamento no valor nutricional dos alimentos. Alimentos para fins especiais.

Bibliografia Basica

COMINETTI, C.; COZZOLINO, S. M. F. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo: Nas diferentes fases da
vida, na satide e na doenga. 2. ed. S3o Paulo: Manole, 2020.

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutri¢do. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.). Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutrigdo. Barueri:
Manole, 2008.

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

Componente Curricular: Andlise Sensorial Experimental

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 2. ed. revista e ampliada, Colegdo Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2013.

Bibliografia Complementar

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

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG:
Ed. UFV, 1999.

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

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

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed.
Vigosa: Ed. UFV, 2005.
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Componente Curricular: Principios de Processos Industriais

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Unidades e dimensdes. Introdugdo a estequiometria industrial. Estudo de sistemas gasosos. Fundamentos de
balangos de massa e de energia.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: gravitacdo, ondas e
termodinamica. 9. ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

MORAN, Michael J. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

SHREVE, R. Norris, BRINK JUNIOR, Joseph A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

Bibliografia Complementar

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

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

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

SCHMIDELL, Willibaldo et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 2. S3o Paulo: Blicher, 2001.

SONNTAG, Richard E; BORGNAKKE, Claus. Introdugao a termodinamica para engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2011.

Componente Curricular: Microscopia de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Conceituacdo, principais tipos de microscopios, principios e técnicas de microscopia e sua importancia na
garantia da qualidade dos alimentos. Preparo de amostras para analise microscopica. Identificacdo de material
histoldgico. Caracterizacdo de tipos de amido. Presenca de fragmentos de insetos, roedores, fungos e outros
materiais estranhos a amostra.

Bibliografia Basica

FONTES, Edimar Aparecida Filomeno; FONTES, Paulo Rogério. Microscopia de Alimentos: fundamentos
tedricos. Vicosa: UFV, 2005.

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Histologia basica: texto & atlas. 12. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013.

OLIVEIRA, Fernando de; PRADO, Bruno Westmann; BARROSO, Isabel Cristina Ercolini; RITTO, José Luiz Aiello;
JORGE, Luzia llza Ferreira. Microscopia de Alimentos: exames microscopicos de alimentos in natura e
tecnologicamente processados. Sao Paulo: Atheneu, 2015.

Bibliografia Complementar

BEUX, Marcia Regina. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histolégicos vegetais. Sao
Paulo: Varela, 1997.

MELO, Rossana C. N. Células & microscopia principios e praticas. 2. ed. Barueri: Manole, 2018.

OVALLE, William K.; NAHIRNEY, Patrick C. Netter bases da histologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.
PIRES, Carlos Eduardo de Barros Moreira; ALMEIDA, Lara Mendes de; COELHO, Alexandre Brilhante.
Microscopia: contexto histdrico, técnicas e procedimentos para observagdo de amostras bioldgicas. Sdo
Paulo: Erica, 2014.

TRIPLEHORN, Charles A.; JOHNSON, Norman F. Estudo dos insetos. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

Componente Curricular: Enzimologia

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Conceituagdo e histérico da enzimologia. Nomenclatura e classificagdo das enzimas. Fatores que afetam a
velocidade das reagGes enzimaticas. Regulacdo da atividade enzimdtica. Formas de obtengdo de enzimas de
interesse para a industria de alimentos. Métodos de isolamento e purificacdo de enzimas. Aplicacbes de
enzimas no processamento de alimentos.
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AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Produgao de Alimentos. v. 4. S3o Paulo: Bliicher, 2001.

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

FILHO, José Alves Rocha; VITOLO, Michele. Guia para aulas praticas de Biotecnologia de enzimas e
fermentagdo. Sao Paulo: Blucher, 2017.

Bibliografia Complementar

BON, Elba P. S., Ferrara. [et al.]. Enzimas em Biotecnologia: produgao, aplicacdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

COELHO, Maria Alice Zarur; SALGADO, Andréa Medeiros; RIBEIRO, Bernardo Dias. Tecnologia Enzimatica.
Petrdpolis: FAPERJ, 2008.

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

RIEGEL, Romeo Ernesto. Bioquimica. 4. ed. rev. e ampl. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 2006.

SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.). Biotecnologia: avangos na
agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

Componente Curricular: Biologia Molecular Aplicada a Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria total: 36 h C.H.EaD: 12 h

Ementa

Célula procariota. Célula eucariota. Dogma central da biologia molecular. Tecnologia do DNA recombinante.
Biotecnologia aplicada. Microrganismos geneticamente modificados de interesse na tecnologia de alimentos.
Melhoramento genético de plantas. Biofortificagdo de espécies vegetais. Vias metabdlicas primarias e
secundarias em células vegetais. Metabdlitos secundarios de interesse.

Bibliografia Basica

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012.

KERBAUY, Gilberto Barbante. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

ZAHA, Arnaldo; FERREIRA, Henrique Bunselmeyer; PASSAGLIA, Luciane M. P. (Org.). Biologia molecular basica.
5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

Bibliografia Complementar

BROWN, T. A. Genética: um enfoque molecular. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

CHANDAR, Nalini; VISELLI, Susan; RENARD, Gaby. Biologia celular e molecular ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2011.

TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
WATSON, James D. et al. Biologia molecular do gene. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagdo,

necessarios para o funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultaneo de uma turma para
cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estdo dispostas as atribuicGes da Coordenacdo de Curso, do

Colegiado de Curso, do Nucleo Docente Estruturante e as politicas de capacitagdo.
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Nome Formag&o/IES Titulagdo/IES
Especializagdo em Ciéncia e Tecnologia de
alimentos/Universidade Federal do Rio Grande do
Sul; Especializagdo MBA em Gestado
Empresarial/Fundac¢do Getulio Vargas;
Adriana Bacharelado em Quimica Industrial de Especializagdo em Fcirmaga.o Ffedagoglca para
. ) . . . Docentes da Educacédo Profissional/Faculdades de
Aparecida Hansel Alimentos/Universidade Regional do A .. .
) . . Ciéncias Sociais Aplicadas;
Michelotti Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul e ~ .
Especializagcdo em Gestdo Ambiental e
Desenvolvimento Sustentavel/Uninter;
Mestrado em Ensino Cientifico e
Tecnoldgico/Universidade Regional Integrada do
Alto Uruguai e das Missoes.
Graduacio em Administracio/ Espgcializacéo em Comércio Exterior/_Universidade
. . . Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do
Universidade Regional do Noroeste do Sul: Mestrado em Engenharia de
Adriano Wagner Estado do Rio Grande do Sul; ! &

Anelia Franceli
Steinbrenner

Catia Roberta de
Souza Schernn

Claudio Edilberto
Hofler

Fabricio Ferrarini

Franciele Meinerz
Forigo

Gislaine
Hermanns

Graduagdo em Curso de Formagao
Pedagdgica/Instituto Federal Farroupilha.

Bacharelado em Ciéncias
Contabeis/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missoes;
Bacharelado em Administragdo de
Empresas/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul;
Licenciatura em Formagdo Pedagdgica de
Professores para Educagao
Profissional/Instituto Federal Farroupilha.

Licenciatura Plena em Letras - Habilitagao
Portugués Literatura/Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Bacharelado em Administragdo/
Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul;
Licenciatura em Formagdo Pedagdgica -
Habilitagdo: Administragdo/Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul.

Bacharelado em Engenharia Quimica/
Universidade de Caxias do Sul

Bacharelado em Informética/Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Bacharelado em Quimica Industrial de
Alimentos/Universidade Regional do
Noroeste do Rio Grande do Sul

Producgdo/Universidade Federal de Santa Maria;
Doutorado em Engenharia de
Producdo/Universidade Federal de Santa Catarina.

Mestrado em Ciéncias Contabeis/Universidade do
Vale do Rio dos Sinos

Especializagdo em Neuropsicopedagogia e
Educagdo Inclusiva/Faculdade Estadual de
Educagdo, Ciéncias e Letras de Paranavai;
Especializagdo em Docéncia LIBRAS (Lingua
Brasileira de Sinais)/Unintese; Mestrado em
Educagdo nas Ciéncias/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul.

Especializagdo em Marketing/Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul; Mestrado em Gestdo Publica/Universidade
Nacional de Misiones - Argentina; Doutorado em
Administragdo/Universidade Nacional de Misiones
— Argentina.

Mestrado em Engenharia Quimica/ Universidade
Federal do Rio Grande do Sul

Especializagdo em Formagdo de Docentes para a
Educacdo Profissional/Faculdade da Serra Gaucha;
Especializagdo em Formagdo Pedagdgica para
Docentes/Faculdades de Ciéncias Sociais
Aplicadas; Especializagdo em Educagao a Distancia:
Habilitagdo em Tecnologias Educacionais/Instituto
Federal do Parana; Mestrado Profissional em
Ensino Cientifico e Tecnoldgico/ Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes;
Doutorado em Educacdo/Universidade de Passo
Fundo.

Especializagdo em Formagdo Pedagdgica para
Docentes/Faculdades de Ciéncias Sociais
Aplicadas; Mestrado em Microbiologia Agricola e
do Ambiente/Universidade Federal do Rio Grande
do Sul; Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de Santa Maria.
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Graciele Hilda
Welter

Joseana Severo

Lauri Mayer

Luiz Antonio
Brandt

Maria Cristina
Rakoski

Mariele Josiane
Fuchs

Melissa Walter

Paula Michele
Abentroth Klaic

Roberto Preussler

Rodrigo Magnos
Soder

Tanea Maria
Nonemacher

Vera Lucia Silveira
Caballero Frantz

Licenciatura em Letras — Habilitagdo em
Espanhol e Respectivas
Literaturas/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missoes

Bacharelado em Quimica Industrial de
Alimentos/Universidade Regional do
Noroeste do Rio Grande do Sul

Bacharelado em Quimica de
Alimentos/Universidade Federal de Pelotas

Licenciatura e Bacharelado em
Filosofia/Universidade Estadual do Oeste
do Parana

Tecndlogo em Processamento de
Dados/Universidade Catdlica de Pelotas

Licenciatura em Matematica/ Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Bacharelado em Farmacia e
Bioquimica/Universidade Federal de Santa
Maria; Bacharelado em Farmacia
Industrial/Universidade Federal de Santa
Maria; Licenciatura em Formacgao
Pedagodgica de Professores para Educagao
Profissional/Instituto Federal Farroupilha
Bacharelado em Quimica Industrial de
Alimentos/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul;
Licenciatura em Formagdo Pedagodgica de
Professores para Educagdo
Profissional/Instituto Federal Farroupilha

Licenciatura em Matemadtica/ Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes

Bacharelado em Direito/Instituto de Ensino
Superior de Santo Angelo

Licenciatura em Letras Portugués e Inglés e
Respectivas Literaturas/ Faculdade de
Filosofia Ciéncias e Letras Dom Bosco

Licenciatura em Portugués e Inglés e
Respectivas Literaturas/ Universidade
Regional do Noroeste do Rio Grande do Sul

Especializagdo em Metodologia do Ensino de
Portugués/Universidade Regional Integrada do
Alto Uruguai e das Missdes; Mestrado em
Letras/Universidade de Passo Fundo.
Especializagdo em Ciéncia dos Alimentos -
Tecnologia de Frutas e Hortaligas/ Universidade
Federal de Pelotas; Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial/Universidade Federal de
Pelotas;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de Pelotas; Pds-
doutorado em Seguranga e Qualidade de Produtos
de Origem Vegetal/Institut National de la
Recherche Agronomique — Franca.

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de Pelotas;
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de Pelotas.

Mestrado em Filosofia/Universidade Estadual do
Oeste do Parana.

Especializagcdo em Informatica na
Educacdo/Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missdes; Especializagdo em Sistemas
de Informagdes/Universidade Federal de Santa
Catarina; Mestrado em Educagdo nas
Ciéncias/Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul.

Especializagdo em Matematica/ Universidade
Federal do Rio Grande; Mestrado em Educagdo nas
Ciéncias/Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul.

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos/Universidade Federal de Santa Maria;
Doutorado em Agronomia/Universidade Federal
de Santa Maria.

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de Pelotas;
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de Pelotas.

Especializagdo em Informatica na Educagdo/
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missbes; Mestrado em Educag¢do/Universidade
de Passo Fundo; Doutorado em
Educagdo/Universidade de Passo Fundo.
Especializagdo em Formagdo de Docentes para a
Educacgdo Profissional/Faculdade Factum;
Mestrado em Direito/Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Mestrado em Educagdo nas Ciéncias/Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul; Doutorado em Letras/Universidade Federal do
Rio Grande do Sul.

Especializagdo em Lingua Portuguesa/Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes;
Mestrado em Letras/Universidade Catdlica de
Pelotas.
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5.2. Atribui¢des da Coordenagao de Curso

A Coordenagdo do Curso de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢cdes
assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementag¢do e avaliagdo da proposta pedagdgica
da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizacdo das atividades curriculares, dentro dos
principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do
IFFar.

A Coordenagdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢cdes, e carater
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do IFFar, por meio
do didlogo com a Diregao de Ensino, Coordenacao Geral de Ensino, NPI, corpo docente e discente, TAEs ligados ao
ensino e Direcdo de Graduacdo da PROEN. Seu trabalho deve ser orientado pelo Plano de Gestdo, elaborado
anualmente.

Além das atribui¢Ges descritas anteriormente, a coordenagdo de curso superior segue regulamento proprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacao.

5.3. Atribuicdes do Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um 6rgdo consultivo e deliberativo, permanente, para os assuntos de politica de
ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da instituicdo. E responséavel pela execucdo
didatico-pedagodgica, atuando no planejamento, acompanhamento e avaliacdo das atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

| - analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, apresentada por docentes ou
estudantes, referentes ao desenvolvimento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

Il - realizar atividades que permitam a integra¢do da agdo pedagdgica do corpo docente e técnico no ambito
do curso;

Il - acompanhar e discutir as metodologias de ensino e avaliacdo desenvolvidas no ambito do curso, com
vistas a realizacdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

IV - propor e avaliar projetos de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidos no ambito do curso de acordo
com o seu PPC;

V - analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,
quando houver, e propor agdes para equacionar os problemas identificados;

VI - fazer cumprir a Organizag¢do Didatico-Pedagdgica do Curso, propondo reformulagBes e/ou atualizagdes
guando necessarias;

VIl - aprovar e apoiar o desenvolvimento das disciplinas eletivas e optativas do curso; e

VIII - atender as demais atribui¢des previstas nos regulamentos institucionais.
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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 atuagdo 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

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um drgdo consultivo e propositivo, responsavel pela concepgao,
implantacao e atualizagao 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;

lll - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de
necessidades 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 graduacgao;

V - acompanhar e avaliar o desenvolvimento do PPC, zelando pela sua integral execucdo;

VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagao 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 Educagao 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 03 anos. Nos cursos de Tecnologia, quando ndao houver entre os docentes um profissional da
pedagogia para compor o NDE, pode ser prevista a participacdo de um profissional do Setor de Assessoria
Pedagogica 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
composi¢do 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 Resolu¢cdo Consup

n.2 049/2021.

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos 71



- 5.5. Corpo Técnico Administrativo em Educacao

Os Técnicos Administrativos em Educagdo no IFFar tém o papel de auxiliar na articulagdo e desenvolvimento

N ©
%)
,C_) § das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de garantir o funcionamento
Z
% g e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensao na Instituicdo. O IFFar Campus Santa Rosa conta com:
= ®©
Y, N2 Setores Técnicos Administrativos em Educagao
<o 01 Técnica em Assuntos Educacionais
s S
[T} g— 1. Gabinete - Assessorias 01 Administrador
<c 01 Relagdes publicas
8 O Auditoria 01 Auditor
- 3 Gest3o de Pessoas 02 Assistentes em Administragdo
(ZD ’ 01 Auxiliar em Administragdo
(@) . ~ 03 Técnicos em tecnologia da informagao
I 4, Tecnologia da Informagao .
— 01 Analista
5. Gestdo de Documentos 01 Assistente em Administracdo
6. Almoxarifado e Patrimdnio 02 Assistentes em Administracdo
01 Assistente em Administragdo
7. Infraestrutura . .-
01 Engenheiro Civil
8. LicitagOes e Contratos 01 Assistente em Administragao
. 01 Contadora
9. Orgamento e Finangas

01 Assistente em Administragao

01 Bibliotecaria

04 Auxiliares de biblioteca

11. | AgGes Inclusivas 03 Tradutoras e intérpretes de libras
03 Assistentes de alunos

01 Pedagoga

01 Nutricionista

01 Assistente social

01 Psicologa

01 Médico

01 Odontdloga

01 Técnica em enfermagem

13. | Coordenacgao Geral de Ensino 01 Técnica em Assuntos Educacionais
01 Assistente em Administracdo

01 Pedagoga

01 Técnica em Assuntos Educacionais
01 Assistente de alunos

10. | Biblioteca

12. | Assisténcia Estudantil

14. | Setor de Assessoria Pedagdgica

15. | Registros Académicos 03 Assistentes em Administracao
16. | Extensdo (inclui os estagios) 02 Assistentes em Administracdo
17. | Laboratério de EdificacOes 01 Técnico em Edificacdes

01 Técnica em Quimica
18. | Laboratdrios Quimica/ Biologia/ Alimentos 01 Técnica em Biologia

02 Técnicas em Alimentos

5.6. Equipe Multidisciplinar para a Educag¢ao a Distancia
A Equipe Multidisciplinar é responsavel por elaborar e/ou validar material didatico dos cursos de graduacdo,
atuando também na concepgdo, producdo e disseminagdo de tecnologias, metodologias e recursos educacionais
para a educagao a distancia no IFFar.
Esta equipe conta com os professores responsaveis pelos contetdos de cada disciplina e por outros

profissionais da drea da educacdo e da area técnica, de acordo com a IN n.2 07/2022.
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5.7. Atividades de tutoria

No ambito do Curso de Tecnologia em Alimentos, o préprio professor da disciplina desenvolvera as fungdes
da tutoria a distancia de forma concomitante a docéncia. Nesse sentido, o professor/tutor devera desempenhar as
seguintes atribuigdes:
| - Prestar assessoria continua aos estudantes, facilitando o andamento da disciplina, desempenhando a fungdo de
mediador e orientador das atividades de ensino, acompanhando o desenvolvimento de cada estudante e turma,
especialmente por meio dos recursos e instrumentos oferecidos pelo Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem
(AVEA), bem como por outras formas de comunicagao;

Il - Responsabilizar-se pela organizagdo do AVEA e postagem das atividades de sua disciplina, devendo acompanhar
os conteudos, aulas, exercicios e provas;

Il - Esclarecer duvidas por meio de féruns de discussdao, Web ou videoconferéncias;

IV- Trabalhar na perspectiva da docéncia individual ou compartilhada com o outro professor responsavel pelo
componente curricular;

V - Planejar, desenvolver e avaliar novas metodologias de ensino adequadas ao curso, podendo ainda atuar nas
atividades de formacao;

VI - Adequar e sugerir modificagdes na metodologia de ensino adotada, bem como conduzir analises e estudos
sobre o desempenho do curso;

VIl - Desenvolver, em colaboragdao com a equipe da instituicdo, metodologia para a utilizagdao das novas tecnologias
de informagdo e comunicagdo (NTIC) para a modalidade a distancia;

VIII - Selecionar material de apoio e sustentar teoricamente os conteudos;

IX - Participar na elaboragdo de materiais didaticos da sua disciplina para a modalidade a distancia;

X - Realizar as atividades de docéncia do(s) componente(s) curricular(es) sob sua responsabilidade;

XI - Participar de aulas inaugurais, eventos, aplicacdo de provas, orienta¢bes de estidgio e/ou outras atividades
condizentes a docéncia;

XIl - Assistir e acompanhar os estudantes na execug¢do das atividades no AVEA, realizando a mediagdo pedagdgica,
monitorando o acesso e o desempenho destes;

Xl - Planejar, desenvolver, acompanhar e avaliar o processo formativo do estudante ao longo do componente
curricular;

XIV - Gerar os documentos referentes aos planos de ensino, didrios de classe e PPls e entregar ao coordenador do
curso.

Os professores que ministram as disciplinas EaD ou hibridas tém experiéncia na modalidade de ensino a
distancia e participardao de formagdo continuada sobre metodologias e tecnologias educacionais com vistas no
desenvolvimento de praticas criativas e inovadores que qualifiquem o processo de ensino e aprendizagem nessa
modalidade.

O curso realizara avaliagdo periddica das atividades desenvolvidas na modalidade a distancia, integrando
docentes, discentes e coordenagdo do curso com vistas ao aperfeicoamento e ao planejamento de agOes

necessarias a qualificacdo do processo formativo.
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5.8. Politicas de capacitagdao de Docentes e Técnicos Administrativos em Educa¢ao

A qualificagdo dos servidores é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta educacional
qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd compromissado com a promog¢do da formagdo
permanente, da capacitacdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missao, Visdo e Valores. Entende-se a qualificagdo
como o processo de aprendizagem baseado em ag¢Ges de educagdo formal, por meio do qual o servidor constroi
conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o desenvolvimento na carreira.

Com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualificacdo dos servidores, as seguintes a¢des
sdo realizadas no IFFar:

® Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em trés
modalidades: bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento;

® Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificacdo, em nivel de pds-graduacdo stricto sensu, em areas
prioritarias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servico, em instituicdes de ensino
conveniadas para MINTER e DINTER.

® Afastamento Integral para pds-graduagdo stricto sensu — sdo destinadas vagas para afastamento

integral correspondentes a 10% (dez por cento) do quadro de servidores do IFFar, por categoria.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Santa Rosa 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 formacéao geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

O Campus Santa Rosa do IFFar opera com o sistema especializado de gerenciamento da biblioteca,
Pergamum, possibilitando facil acesso ao acervo que esta organizado por areas de conhecimento, facilitando,
assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de
abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados e ao acervo virtual e fisico, 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
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-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

Descri¢ao Quantidade

Salas de aula com 40 conjuntos escolares, ar condicionado, disponibilidade para 3
utilizacdo de computador e projetor multimidia, quadro escolar; quadro mural;
armario; mesa escritorio e cadeira estofada

Campus Santa Rosa

Auditério com disponibilidade de 400 lugares, projetor multimidia, sistema de caixa 1
acustica e microfones, mesa de reuniGes e bancadas para computador.

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

6.3. Laboratdrios

Descrigao Quantidade

Laboratério de Quimica: tem drea de 86,14 m2. Possui uma bancada central de granito 1
com capacidade para 35 alunos, com 5 cubas de inox com torneira e saida para gas; 1 ar
condicionado; 1 conjunto mobilidrio bancada com cuba de inox; 1 conjunto de
mobilidrio; 2 bancadas com portas; 1 chuveiro lava-olhos; 35 banquetas estofadas; 1
quadro branco em férmica; 1 cadeira estofada fixa; 1 cadeira giratdria; 1 acidimetro de
Salut; 4 agitadores magnéticos com aquecimento; 1 agitador de tubos tipo vortex; 1
analisador de leite; 2 balangas analiticas; 1 banho maria microprocessado; 1 bloco
digestor para tubos micro com scrubber; 2 bombas a vacuo; 1 capela de exaustdo de
gases; 1 centrifuga elétrica; 7 chapas aquecedoras; 1 condutivimetro; 1 deionizador de
agua; 1 dessecador a vacuo em plastico; 1 dessecador a vacuo de vidro; 1 destilador de
agua tipo Pilsen; 1 destilador de nitrogénio; 1 destilador tipo clevenger para éleos
essenciais; 1 espectrofotdmetro; 1 extrator de gorduras; 1 estufa de esterilizagdo e
secagem; 1 estufa para cultura bacterioldgica; 1 evaporador rotativo a vacuo; 1 forno
mufla; 1 freezer horizontal; 1 fotémetro de chama digital; 2 mantas aquecedoras
elétricas; 12 medidores de pH; 1 medidor de umidade de grdos portatil; 5 medidores
eletronicos portateis de pH; 1 micro moinho de facas com camara de moagem em aco; 1
ponto de fusdo em chapa de ago; 1 purificador de agua por osmose reversa; 1
quarteador de cereais; 1 refrigerador tipo vertical duplex; 5 unidades de relégio
despertador para laboratdrio; 1 turbidimetro digital.

Laboratério de Microscopia: possui area de 71,00 m? e dispde dos seguintes 1
equipamentos e mobilidrios: 5 armarios para microscépio; 27 cadeiras estofadas
giratérias; 9 cadeiras estofadas fixas; 1 mesa para o professor; 10 mesas; 1 ar
condicionado; 1 quadro verde/branco; 1 projetor; 37 microscépios bioldgicos
binoculares; 27 microscépios estereoscopios; 1 kit de 30 laminas de Bacteriologia; 4 kits
de 100 laminas de Botanica; 2 kits de 100 laminas de Histologia Humana; 4 kits de 80
laminas de Histologia; 4 kits de 50 laminas de Parasitologia; 7 kits de 30 laminas de
Parasitologia; 3 kits de 100 laminas de Zoologia.

Laboratério de Andlises Bioldgicas: tem area de 27,5 m? e dispde dos seguintes 1
equipamentos e mobilidrios: 1 armario de 2 portas; 1 computador de mesa; 1 conjunto
de mobilidrio em “L” - bancada, com 02 cubas inox; 1 conjunto de mobilidrio com
bancada; 1 mesa para escritério; 1 mesa retangular para reunides; 7 cadeiras; 4
banquetas; 3 microscopios estereoscopios; 1 cromatdgrafo liquido de alta performance;
1 estufa bacterioldgica; 1 frigobar de alimentos; 1 sistema de ultrafiltracdo millipore; 1
televisor tamanho tela 42 polegadas; 2 balancas sendo uma analitica.

Laboratério de Panificacdo e Andlise Sensorial: tem drea de 86,14 m? e estd equipado 1
com 1 balanga eletrénica digital; 1 freezer tipo horizontal; 1 forno micro-ondas; 1 fogdo
a gas 4 bocas; 1 condicionador de ar 60.000 btus; 1 refrigerador duplex; 1 refrigerador
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tipo vertical; 1 fritadeira elétrica; 1 processador de alimentos; 1 fogdo industrial 6
gueimadores; 1 batedeira industrial; 1 forno turbo a gas; 1 cilindro sovador; 1 cuba de
higienizacgdo; 1 divisora de massas; 1 camara de fermentacao; 1 fatiadeira; 1 modeladora
de massas; 4 botijoes de gas 45kg; 35 banquetas estofadas; 3 mesas de inoxidavel; 1
mesa redonda; conjunto de mobilidrio bancada; suporte para papel toalha; 1 armario
para pdes; 1 armario de madeira 2 portas; 4 cabines para analise sensorial (cada uma
com uma cadeira estofada e 2 lampadas, uma branca e uma vermelha).

Laboratdrio de Alimentos de Origem Animal e Alimentos de Origem Vegetal: tem drea
de 71,54 m? e esta equipado com 5 paquimetros; 1 amassadeira conjugada inox; 1
espremedor de frutas; 1 despolpadeira de frutas; 1 embaladora a vacuo; 1 misturador
para cozimento; 1 balanca de precisdo; 1 balanga analitica eletronica; 1 balanga
eletronica; 1 condicionador de ar 30.000 btus; 1 estufa com circulagdo e renovacdo de
ar; 2 refrigeradores; 1 refratdmetro digital; 1 fogdo industrial; 1 freezer tipo horizontal; 7
refratbmetros portdteis; 1 carrinho de laboratério Schelfcart; 2 lixeiras com pedal; 3
mesas lisas de inox com prateleiras; 1 forno de micro-ondas 42L; 1 penetrémetro
analdgico; 35 banquetas; 1 embutidor de linguiga; 1 liquidificador industrial; 1 prensa
para queijos; 1 tanque pasteurizador; 1 cutter para diferentes alimentos; 1 defumador.

Laboratério de Biologia: tem drea de 68,44m? e possui bancada central em granito, com
capacidade para 35 alunos; 35 banquetas estofadas; 1 armdario com 2 portas; 1 armario
de 4 portas; 1 armario de 6 portas; 2 bancadas; 1 bancada com cuba inox; 1 ar
condicionado; 1 microscopio estereoscépio digital; 2 balangas analiticas; 2 incubadoras
para DBO, 1 autoclave vertical; 1 camara de fluxo laminar vertical; 1 contador de
colbnias digital; 1 refrigerador doméstico tipo vertical duplex; 2 projetores multimidia; 5
pagquimetros; 1 banho metabdlico; modelos anatémicos: torso humano bissexual 85 cm,
pélvis masculina e feminina, sistema circulatdrio, sistema digestoério, cérebro, articulagdo
do joelho, esqueleto, torso assexuado, coragao humano, olho, ouvido humano, sistema
muscular, sistema nervoso, modelo anatomico para fins didaticos de meiose e mitose,
arteriosclerose corte do rim, cranio, cérebro ampliado, esqueleto humano 1,80m,
sistema respiratorio e sistema urinario.

Laboratério de Matematica: possui drea de 71,54m? e estd equipado com ar
condicionado, gaveteiros, estantes, mesas, 36 cadeiras, bancadas, quadro escolar,
mural, guilhotina, conjunto multiplano e camera digital. Possui 70 unidades domind
formas geométricas, fragdes e operagdes; 2 kits de educagao cientifica e tecnoldgica; 10
conjuntos escala cuisenaire; 10 jogos de mandalas trigonométricas; 10 jogos trigomind;
10 jogos tangran quadrado; 8 roletas/tabuleiros de pldstico; 8 jogos probabilidado; 5
pranchas trigonométricas; 4 unidades de matematica contendo sélidos, unidade mestra
de matematica com sensores.

Trés laboratdrios de informatica, dois com 36 computadores e um com 34
computadores. Os trés laboratdrios tém computadores de configuragdo intermediaria
para avang¢ada, projetor de alta definicdo e tela de 100 polegadas. A velocidade de
internet é de até 140 Mbps para os laboratérios e wi-fi para os alunos que preferem
seus computadores portateis. Frequentemente, os equipamentos do laboratério passam
por manutencdo preventiva, evitando assim problemas corriqueiros (mouse ou teclado
com defeito, problemas com inicializacdo de sistema operacional, entre outros). Ha,
também, politicas de atualizacdo de software quando se faz necessario. Os
computadores contam com saidas e entradas de dudio frontal, possibilitando o uso de
fones de ouvido ou microfones quando necessario. A descricgdo de cada um dos
laboratérios aparece abaixo:

- Laboratério 01 (86,14m?): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 36
computadores (Windows 10 PRO 64 Bit, Processador Intel ® i7-9700T CPU @ 2.00GHz
1.99 GHz, 16 Gb Memdria RAM, 1Tb HD, 256Gb SSD), 36 cadeiras fixas estofadas, 1 ar
condicionado, 1 mesa para o professor, 1 projetor e 1 tela de projecao.

- Laboratério 02 (86,14 m?2): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 36
computadores (Windows 10 PRO 64 bit, Processador Intel ® Core™ i5-6500 CPU @
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condicionado, 1 mesa para o professor, 1 projetor e 1 tela de projecao.

- Laboratério 03 (68,44 m?): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 34
computadores (Windows 10 PRO 64 Bit, Processador Intel ® Core™ i5-3570 CPU @ 3.4
GHz, 8GB RAM, 1TB Disco Rigido) 34 cadeiras fixas estofadas, 1 ar condicionado, 1 mesa
para o professor,1 projetor e 1 tela de projegdo.

Dentre os softwares instalados encontram-se: ABB RobotStudio 6.05ABB, Autodesk
AutoCAD 2002, Calques 3D, CorelDRAW X6, FARO LS 1.1.600.6 (64bit), Fortes AC,
GeoGebra 5, Google Earth Pro, Graphmatica kSoft, CmapTools, LibreOffice 7.1, Maple
2017, MATLAB R2016b, Promob Academic, QGIS 2.18.16, Scilab-6.0.0 (64-bit), Scratch
MIT, Sisvar DEX/UFLA, SketchUp 2017, SolidWorks, TeXstudio 2.12.6.

6.4. Areas de esporte e convivéncia

Descrigao

Quantidade

Entidades Estudantis: sala contendo armdrios, ar condicionado, mesas, poltrona,
computadores e cadeiras.

1

Refeitorio: amplo com 20 mesas com cadeiras fixas de 8 assentos cada, espago para
higiene das mados e equipamentos e utensilios necessdrios para produgdo das
refeicdes. Neste local sdo servidos os almogos e lanches aos alunos.

Copa equipada com geladeira, micro-ondas, mesa redonda com cadeiras.

Cantina com ar condicionado, mesas e cadeiras.

Gindsio de Esportes contendo arquibancada com assentos individuais, area de
circulagdo, quadra poliesportiva, sala de ginastica, palco para eventos, sala de
musculagao, depdsito de materiais, banheiros e vestidrios masculinos e femininos.

6.5. Areas de atendimento ao discente

Descricao

Quantidade

Sala de Assistentes de Alunos equipada com: 1 telefone, 1 condicionador de ar, 1
nobreak, 2 computadores, 1 impressora, 2 armarios, 3 cadeiras, 1 estabilizador, 4 mesas,
1 quadro mural.

1

Sala de Professores: o IFFar - Campus Santa Rosa possui 14 (quatorze) gabinetes de
trabalho para os professores que ministram aulas no Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, sendo que a capacidade de cada um desses é de até 4 (quatro) docentes,
com excec¢do daqueles ocupados por professores que estdo a frente da coordenagdo e
da equipe diretiva. Esses espacos sdo amplos, com area média de 14,5 m?, em boas
condicGes de conservacdo, limpeza e comodidade, além de iluminagdo, acustica e
ventilacdo adequadas. Esses espagos possuem mesas de trabalho, computador pessoal,
acesso a internet wi-fi, ar condicionado, ramal telefénico, cadeiras giratdrias e fixas,
estabilizadores, armarios e estantes. As impressoras estdo disponiveis nos corredores e
sdao compartilhadas por todos os professores. A acessibilidade as salas é garantida pela
presenca de rampa de acesso e piso podotatil nos prédios. Essas salas sdo também
destinadas a atendimento reservado aos alunos.

14

Coordenacdo do Curso: A Coordenagdo do Curso possui uma sala individual para a
coordenadora e seu substituto, com cerca de 15m?. Nessa sala, os alunos e professores
podem ter atendimento individualizado ou em pequenos grupos. A sala possui boa
iluminagdo natural e artificial, ar condicionado, duas mesas, duas cadeiras giratérias e
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trés fixas, dois computadores com acesso a internet, um telefone com ramal e duas
estantes com armarios e prateleiras em MDF.

Setor de Apoio Pedagdgico equipado com: 2 estantes; 1 quadro mural; 1 ar 1
condicionado; 4 mesas escritério; 1 mesa computador; 1 armario; 4 computadores; 4
estabilizadores; 5 cadeiras giratdrias; 1 telefone.
Coordenagdo de Agdes Inclusivas equipada com: 2 quadros mural; 3 mesas escritério; 3 1
armarios; 1 impressora; 1 estante; 1 cadeira de rodas motorizada; 1 mesa reunido; 1
frigobar; 2 classes; 4 cadeiras giratérias; 1 tela projecdo; 1 telefone; 1 ar condicionado; 3
mesas computador; 4 computadores; 4 estabilizadores.
Assisténcia Estudantil — Departamento de apoio ao educando + Sala de Atendimento: 2 1
ar condicionados; 1 quadro mural; 4 armarios; 1 poltrona com 4 lugares; 4 cadeiras
giratdrias; 6 mesas de escritério; 5 computadores; 5 estabilizadores; 5 cadeiras fixas; 1
telefone; 2 classes; 1 armario arquivo; 1 estante metal; 2 sofas.
Servico de Saude - Recepgdo e Procedimentos: 1 balcdo com pia; 1 escada; 1 sofa; 1 1
balanca; 1 biombo; 1 divd; 1 armario; 1 cadeira giratdria; 1 cadeira fixa; 1 mesa auxiliar;
1 bracadeira; 1 par de muletas; 4 esfigmomanometro; 4 estetoscépio; 1 fixador de soro;
1 foco auxiliar; 1 purificador de 4gua; 1 autoclave; 1 mesa computador; 1 estabilizador;
1 armario arquivo.
6.6. Areas de apoio
Descri¢ao Quantidade
Coordenacgao Geral de Ensino equipada com: 1 armdrio; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 1
telefone; 1 quadro mural; 1 cadeira giratdria; 5 cadeiras fixas; 1 mesa computador; 1
mesa escritorio; 1 netbook; 1 computador; 1 estabilizador. 1
Secretaria — Registros Académicos equipada com: 2 poltronas de 3 lugares; 4 cadeiras 1
giratérias; 2 ar condicionados; 5 mesas escritorio; 1 bancada de estudos; 2
impressoras; 3 computadores; 3 estabilizadores; 5 cadeiras giratérias; 1 estante metal;
1 estante; 3 armarios; 1 classe; 6 armarios arquivo; 1 telefone.
Secretaria de Cursos Superiores e Sala de Reunides equipada com computadores; 1
cadeiras; mesas; armarios; quadro mural; ar condicionado.
Incubadora equipada com computadores; cadeiras; mesas; armarios; quadro mural; ar 1
condicionado.
Nucleo de Inovagdo Tecnoldgica (NIT) equipado com computadores; cadeiras; mesas; 1
armarios; quadro mural; ar-condicionado.
6.7. Espago fisico geral do campus
Espaco Fisico Geral — Prédio Administrativo
Descrigao Quantidade
Banheiros 4
Copa 1
Gabinete da Dire¢do Geral 1
Laboratdrio de pesquisa e aplicagdo em gestdo, inovagdo e desenvolvimento 1
organizacional — Lab-DO
Nucleo de Inovagdo Tecnolégica- NIT 1
Sala de Arquivos 1
Sala de Auditoria 1
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Salas de Coordenacdes - CGE/ Coord.ARQ/ Coord.Bio/ Coord.MAT/ Coord.Adm/
Coord.CST/ Coord.CAE/ | Coord.CAI/ Coord.Almox/ COF/ Coord. Licitagcdes/ Coord.
Infraestrutura / Coord. Geral de Pessoas CGP

Sala de Depdsito de Almoxarifado

Sala de Engenharia

Sala de Comunicagdes

Sala de Reunibes

Sala Entidades Estudantis

Salas de Dire¢Bes - DG/ DAD/DE/DPEP/DPDI

Salas de Professores

Salas Multiprofissionais

Secretaria de Cursos Superiores

Secretaria de Registros Académicos

Setor de Assessoria Pedagogica

Unidade de Gestdo de Documentos

RlRr|Rr|R|s

Espago Fisico Geral - Prédio Ensino — Prédio Pedagégico |

Descricao

Quantidade

Banheiros

4

Cantina

Coordenagdo de Tecnologia da Informagao (CTI)

Laboratdrio de Analises Bioldgicas

Laboratdrio de Biologia

Laboratdrio de Tecnologia em Alimentos Vegetal e Animal

Laboratério de Panificagdo/Andlise Sensorial

Laboratdrio de Conforto

Laboratdrio de Ensino —Sala Verde

Laboratdrio de Fisica

Laboratdrios de Informatica

Laboratodrio de Matematica

Laboratdrio de Reagentes

Laboratério de Microscopia

Laboratdrio de Quimica

Sala de Maquetaria

Sala de Colegdes Didaticas

Sala de Reagentes

Sala Funcionarios da Limpeza

Sala dos Laboratoristas

Salas de aula - Salas

WlRr|kRrlkr|R[RPR|R[RP|R[P|lW|RP|RPR|RPR|RPR[RP|R|[RP|RLR |k

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Prédio Pedagagico Il

Descricao

Quantidade

Auditorio

1

Banheiros

4
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Laboratdrio de Atividades Pedagdgicas e Artes 1
Sala dos Assistentes de alunos 1
Sala de Desenho Técnico 1
Salas de Projeto 2
Salas de aula 13
Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Laboratorios de Méveis e Edificacdes

Descri¢ao Quantidade
Laboratério de Moveis 1
Laboratdrio de Materiais e Tecnologias da Construgcao 1
Banheiros 1
Sala Funcionarios da Manutengdo 1

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Eixo de Controle e Processos Industriais

Descricao Quantidade
Salas de aula 2
Salas de Professores 1
Almoxarifado 1
Banheiros incluindo PNE 4
Laboratérios 8

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Biblioteca

Descrigao Quantidade
Hall de entrada com guarda volumes 1
Banheiros Externos incluindo PNE 2
Banheiro Interno 1
Sala de Atendimento 1
Sala de Leitura 1
Sala de Acervo 1
Salas de Estudos/guichés 19
Salas de estudo em grupos 8
Sala de Pesquisa Virtual 1
Sala de Processamento Técnico 1
Elevador de carga 1
Copa 1

Espaco Fisico Geral - Prédio Refeitdrio

Descricao Quantidade
Sala de refei¢Ges 1
Cozinha 1
Salas de estoque 4
Banheiros incluindo PNE 4
Camaras fria 2
Sala de higieniza¢do de alimentos 1
Hall de entrada 1
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Espago Fisico Geral - Prédio Guarita

Descrigao Quantidade
Sala de vigilancia 1
Banheiro 1
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. Portaria Normativa MEC n2 18, de 11 de outubro de 2012. Dispde sobre a implementagao das reservas de
vagas em instituicOes federais de ensino de que tratam a Lei no 12.711, de 29 de agosto de 2012, e o Decreto no

§ § 7.824, de 11 de outubro de 2012

o

é g .Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
= (fDU EDUCA(;/f\O, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 03/2010/PRENSINO. Esclarecimentos
< ¢ sobre o Regulamento da Avaliagdo do Rendimento Escolar.

s 2

::J % .I\flinisté;io da Educacdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
oo EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 04/2014/PROEN, de 18 de julho de
@] 2014. Normatiza a criagdo, atribui¢des e funcionamento do Nucleo Docente Estruturante dos Cursos de Graduagao
| . N oen ; .

e do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

zZ

(Lﬂ .Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
|_

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 05/2014/PROEN, de 18 de julho de
2014. Normatiza a criagdo, atribuicdes e funcionamento do Colegiado dos Cursos de Graduagdo do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrucdao Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015. Dispde
sobre a utilizagdo do nome social no ambito do Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugio Normativa n2 05/2016/PROEX, de 04 de agosto de
2016. Indica atribuicGes e competéncias para operacionalizagcdo de Estagio Curricular Supervisionado no dmbito do
Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n° 12, de 30 de margo de 2012.
Aprova a Politica Estudantil do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 073, de 12 de setembro de
2013. Aprovar o Regulamento da Comissdo Prépria de Avaliagdo — CPA do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 12, de 28 de maio de 2014.
DispGes sobre as normas e procedimentos para a Mobilidade Académica, nacional e internacional, no ambito do
Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugio Conselho Superior n2 49, de 18 de outubro de
2021. Define as Diretrizes Administrativas e Curriculares para a Organiza¢do Didatico-Pedagdgica dos Cursos
Superiores de Graduagdo do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha e da outras
providéncias.

. Ministério de da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 10 de 30 de marco de 2016.
Regulamenta a realizagdo de Estdgio Curricular Supervisionado para os Cursos Técnicos de Nivel Médio, Superiores
de Graduacgdo e de Pds-Graduagao.

. Ministério de da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu¢do Conselho Superior n2? 15 de 2014. Aprova o
Regimento da Coordenacdo de A¢bes Inclusivas do Instituto Federal Farroupilha.
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. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Plano de desenvolvimento Institucional (PDI) 2019 - 2026.
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA. Conselho Superior. Resolugdo Consup n.2 178, de 28 de novembro de 2014.
Aprova o projeto do Programa Permanéncia e Exito dos estudantes do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/20928/678063b3d55f50113928e95f6ce
93feb

. Conselho Superior. Resolu¢do Consup n.2 010, de 30 de margo de 2016. Regulamenta a realizagdo de
Estagio Curricular Supervisionado para os Cursos Técnicos de Nivel Médio, Superiores de Graduagao e de Pds-
Graduagado. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/3791/a95c61eb00b637200a33ea75b562
329

. Conselho Superior. Resolugdao Consup n.2 087, de 13 de dezembro de 2017. Aprova as alteragdes do
Regulamento da Comissao Prépria de Avaliagao (CPA) do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/8548/ea5524d1e349010ab2e43f6cfa043
bab

. Conselho Superior. Resolugdo Consup n.2 79, de 13 de dezembro de 2018. Aprova a Politica de
Diversidade e Inclusio do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/17374/52350ac24128d7696fe6f4c4d6e3
2100

. Conselho Superior. Resolugdo Consup n.2 049, de 18 de outubro de 2021. Define as Diretrizes
Administrativas e Curriculares para a Organizagao Didatico-Pedagdgica dos Cursos Superiores de Graduagao do
Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha e da outras providéncias. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/28189/1a0701ae43f3a8c60e38729aa10
d9713
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8. ANEXOS

8.1. Resolugdes
ANEXO A - Resolugdao CONSUP n2 011/2018

MINISTERIO menuc:.nii.{:
INETITUTO FEDERAL FARSIOL FILHA
A

RESOLUCAQ CONSUF M* 011/2018, DE 27 DE MARCO DE 2018

Aprova a criagio do Curso Supsrior de Tecnologia
em Alimemtos, Campus Santa Rosa, do Institwio
Federal de Edwscagdo, Ciéncia e Tecnologia

Farrowpilha.

A PRESIDENTE DD CONSELHO SUPERIOR do InsShric Federal de Educagho, Cinoa &
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas alvibuigies legais ¢ regimentais, considerando s disposigies do
Ariga ¥ do Estafuio do Instiulo Federal Famoupilha e os aubos do Processo 23242 0000835301 8.586; com a
aprovacan da Cdmara Espedalizada de Administrago, Dessnvolvimento Insifucional e Normas, par meia
do Parecer n® 00201 BACADIN; da Camara Espedializada de Ensing, com o Parecer n® 005'2018CEE; da
Caonselho Superior, nos lermos da Ada S 00173018, da 1* Reunida Ordinana do COMSUP, realizada em 27
de marga de 2018,

RESOLWYE:

Art. 1* - APROVAR a criagla do Cursa Superior de Tecrdlogia em Almentos, Campus
Santa Rosa, da Instituta Federal de Educacaa, Ciénda e Tecnologia Farroupilha.

Art. 7« Esta Resolugio enira em vigor na data de sua publicagio.

Santa Maria, 2T de marga de 2018

“
CARLM, ERLATO JaRDim
ESIDENTE

= TIG-TET — = Sank Manatis
Frarua: [55) 5218 QBICE maik 2 :
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ANEXO B - Resolugdo CONSUP n2 044/2018

S,

W

MINISTERID DA EDUCACAD
INSTITUTED FEDERAL F.
REETTEM &

RESOLUGAD CONSUP N° 044/2018, DE 25 DE JUNHO DE 2018

Aprova o Projeto Pedagigico s suloriza o
Tunclonamenio do Curso Supsdor de Tecnologla
gm Allmenios, Campus Santa Rosa, do Inebibuie
Fadoral de Educagso, CHncla o Tecnologla
Farmoupilha.

A PRESIDENTE D) COMSELHD SUPERIOR do Insifulo Federal de BEducacio, ClEncia e
Temologla Famouding, no Usd de slaEs Finbuicdes legals & regimentals, conslderando a5 disposiples o
ArEgo F do Estatuio do stiuly Federal Famoupiing e os aulos 0o Processs n° 23424 000190.2015-55, o
Regulamento do Conselho Saperon, com 3 apmvagdoe da Camam Especialzada de Ensino, por melo do
Parecer n° O25/2016CEE; & do Consalho Supenor, nos benmos da Ala W° DOZI01E, da 2° Reunldo
Ordinana do COMSLUIP, realizada em 25 de Junho de A48,

Art. 1° - APROVAR 0 Projeto Pedagtgico do Curse Supenor de Tecnologla em Almenios, Campus
Sarta Rosa, do Insifuio Federal de Educagio, Ciéncla e Tecnoioga Famoupiha,

Art. 2° - AUTORIZAR o funcionamento do Curso Superior de Tecroiogia em Alimentos, Campus
Sarta Rosa, do Instiuto Federal de Educagso, Clancia e Tecnoioga Famoupliha

Art. 3° - O Projeto Pedagogico do Curso Superor de Tecnologla em Almentos, Campus Santa
Rrea, awovado por esta ResolsgSo, serd ofclaiments publicado pela Pro-Ratoda de Ensgno no she
nsttucional.

&t 4% - Esta Resoluco entra em vigor na data de sua pubicagso,

Eanta Maria, 25 de junho de 2013,
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ANEXO C - Resolugdo CONSUP n.2 079/2022

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO CONSUP/IFFAR N° 79 / 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 Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
(IFFar), Campus Santa Rosa.

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 Diario 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 Eletronico N2 23242.002280/2020-
03, com aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer CEE N° 052/2022,
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 do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar), Campus Santa Rosa.

Art. 22 A publicagdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do IFFar, Campus Santa Rosa, no site institucional, serd providenciada pela Pro-
Reitoria de Ensino (Proen).

Art. 32 Esta resolucdo entra em vigor em 27 de dezembro de 2022.

(Assinado digitalmente em 20/12/2022 16:38 )
PATRICIA ALESSANDRA MENEGUZZI METZ DONICHT
REITOR

Processo Associado: 23242.002280/2020-03

Para verificar a autenticidade deste documento entre em
https:/ /sig.iffarroupilha.edu.br/public/documentos/index.jsp informando seu nimero: 79,
ano: 2022, tipo: RESOLUCAO CONSUP/IFFAR, data de emissdo: 20/12/2022 e o cédigo de
verificagdo: a8b2bc00a9
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9.1. REGULAMENTOS
APENDICE A

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO DO CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

CAPITULO |
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 12 - O Estagio Curricular é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursando o ensino
regular em instituicdes de educacao superior, de educagdo profissional, de ensino médio, da educacdo
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagao de jovens e
adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizagdo, realizacdo, supervisdo e avaliacdo do Estagio
Curricular Supervisionado Obrigatério previsto para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
seguindo orientac¢des das Resolucdes Institucionais vigentes.

Art. 32 - A realizacdo do estagio curricular supervisionado tem como objetivos:

I - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeigoar seus conhecimentos e conhecer as relagées sociais
que se estabelecem no mundo produtivo;

Il - ser complementagdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteldos e contextos;
lll - propiciar a adaptagdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de conteldos, permitindo adequar aqueles de carater
profissionalizante as constantes inovagdes tecnoldgicas, politicas, econdmicas e sociais;

V - incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o surgimento de novas
geragdes de profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de 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 extensdo através de contato com diversos setores da
sociedade;

IX - proporcionar aos alunos as condi¢des necessarias ao estudo e soluges dos problemas demandados
pelos agentes sociais;

X - ser instrumento potencializador de atividades de iniciagcdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de
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CAPITULO II
DAS INSTITUICOES CAMPOS DE ESTAGIO

Art. 42 — O Estagio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser
realizado em:

I - Empresas de servigo de alimentagdo ou industrias de alimentos com atuagdo nacional ou
internacional;

Il = Orgdos publicos e privados com atuacdo nos setores alimenticios, com atuacdo nacional ou
internacional;

Il = Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a producao alimenticia.

§ 12 - Cabe ao Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar), por meio da
Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio e Coordenagdo de Curso, prever e organizar os meios
necessarios a obtencdo e ao desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da drea 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 obrigatério o preenchimento pelo estudante dos
formularios institucionais, documentagdo especifica, conforme normativas institucionais vigentes que
regulamentam os Estagios Curriculares Supervisionados para os Cursos do IFFar. Essa documentagdo
deve ser tramitada junto a Diretoria/Coordenacdo de Extensdo do Campus Santa Rosa;

Art. 52 — O estudante que exercer atividade profissional correlata ao curso, na condi¢cdo de empregado,
autébnomo ou empresario devidamente registrado, poderd valer-se de tais atividades, a partir da
celebragdo do termo de compromisso, para efeitos de realizagdo de seu Estdgio Curricular
Supervisionado Obrigatdrio, desde que atenda aos requisitos definidos neste regulamento e nos demais
Regulamentos Institucionais vigentes.

CAPITULO IlI
DA ORGANIZACAO, CARGA HORARIA, PERIODO DE REALIZACAO E DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

Art. 62 - O estdgio curricular supervisionado obrigatério no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
terd duragdo de 200 horas e devera ser realizado apds o aluno ter obtido aprovacdao em 65% da carga
horaria de disciplinas do curso.

Paragrafo Unico - O aluno podera realizar o estagio obrigatério a partir do momento em que tenha
cursado 1.404 horas de disciplinas da matriz curricular.
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Art. 72 - Para a realizagdo do estagio curricular supervisionado obrigatério o estudante devera
matricular-se no componente curricular e atender os critérios e requisitos exigidos no Projeto
Pedagdgico do Curso e neste regulamento.

§ 12 - A carga hordria de estdgio, bem como a avaliacdo do estagio, deve ser integralizada no prazo do
periodo letivo da matricula.

§ 22 - O estudante que nao cumprir a carga hordria e os critérios de avaliacao do estdgio no semestre de
matricula serd reprovado, devendo realizar nova matricula no semestre seguinte e concluir o estagio de
acordo com o prazo de integralizacdo do curso.

Art. 82 - A coordenacao do curso apresentara aos alunos as orientacdes para a realizacao do estdgio.

Art. 92 - O estagidrio devera ter o acompanhamento efetivo do Professor Orientador, designado pela
Coordenacao de Curso, e do Supervisor, designado pela Parte Concedente, durante a realizacdo do seu
estdgio.

Paragrafo unico - Conforme Resolugdes Institucionais vigentes, a orientacdo do estagidrio ndo
pressupde o acompanhamento presencial por parte do orientador, tendo em vista que ocorre uma
supervisdo continua no local de realizacdo do estagio. Assim sendo, o Regulamento permite a realizagdo
de estagio em periodo de férias letivas, ocorrendo, neste caso, a orientacdo prévia e posterior a
realizacdo do estagio.

Art. 10 - As atividades de orientacdo de estdgio devem ser registradas na Ficha de Registro de Atividades
de Orientacdo de Estagio (Apéndice A), onde devem constar todas as atividades presenciais e/ou ndo
presenciais de orientacdo, incluindo o dia de defesa de estégio.

CAPITULO IV
DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO

Art. 11 - Ciente dos direitos e deveres que terd junto a Parte Concedente, o estagidrio devera
demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades e, paralelamente:

I - cumprir as exigéncias propostas na concessdao do Estagio e contidas no Termo de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado;

Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;
Il - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informacdes confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades,
pertinente ao ambiente organizacional em que realiza o estagio;

V - participar ativamente dos trabalhos, executando suas tarefas da melhor maneira possivel, dentro do
prazo previsto;

VI - ser cordial com chefes, colegas e publico em geral;

VII - responder pelos danos pessoais e/ou materiais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia ou
impericia;
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IX - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;
X - entregar, sempre que solicitados, os relatérios internos da instituicao;

Xl - enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

CAPiTULO V
DAS ATRIBUICOES

Art. 12 - O Instituto Federal Farroupilha, em sua estrutura organizacional, contara com a Diretoria e/ou
Coordenacado de Extensao a qual compete:

| - realizar reunides com os Coordenadores de Curso e representantes pedagdgicos para atualizacdo das
orientacdes gerais sobre estagio;

Il - auxiliar os Coordenadores de Curso na orientacao dos alunos sobre o funcionamento do estdgio;

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 formularios necessarios para as condicbes do Estdgio, mencionados neste
Regulamento e regulamentacdo especifica de estdgio do Instituto Federal Farroupilha, bem como os
demais documentos necessarios para a efetivacdo do estagio;

VIl - dar encaminhamento aos documentos, conferir documentos e o deferimento para realizagdo do
estagio;

VIll- em consonancia com as CoordenacgGes responsaveis, emitir parecer em todas as situagcles
referentes ao Estagio.

Art. 13 - O Estagidrio terd as seguintes atribui¢ées junto a Entidade Educacional:

| - manifestar interesse e efetuar convite para Professor Orientador, quando apto a realizagdo do
estagio;

Il - efetuar matricula de estagio na Coordenacgao de Registros Académicos;
Il - encaminhar documentacdo de Estagio na Diretoria/Coordenagdo de Extensdo;

IV - entregar Carta de Apresentacao da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando encaminhado
para estdgio, se solicitado por esta;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, sob orienta¢dao do
Supervisor de Estagios da Parte Concedente e do Professor Orientador;

VI — fornecer informacg&es no encaminhamento da documentagio solicitada pela Diretoria/Coordenacdo
de Extensao;

VIl - prestar informacgdes e esclarecimentos, julgados necessarios pelo supervisor do Estagio da Parte
Concedente;

VIlI- demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades de Estagio na Parte
Concedente;
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Professor Orientador e pelo Supervisor de Estagio;

X - elaborar a proposta de apresentacdo para a Defesa de Estdgio, relatando as atividades de estagio,
encaminhando ao professor orientador com no minimo 10 dias antes da data de defesa estabelecida,
sob pena de somente defender no periodo de defesas seguinte;

XI - participar, em carater obrigatdrio, das reunides de orientacdo sobre Estagio no Instituto Federal
Farroupilha;

X1l — verificar junto a Diretoria e/ou Coordenacdo de Extensdo a situacdo da documentacdo para iniciar o
estdgio;

Xlll- submeter-se a Banca de Avaliacao de Estagio;

XIV - comunicar ao Professor Orientador e as Coordenacbes responsdveis, toda ocorréncia que possa
estar interferindo no andamento do seu programa.

Art. 14 - Cabera ao Professor Orientador do IFFar:

| - orientar o estagiario durante as etapas de encaminhamentos e de realiza¢do das atividades de
Estagio;

Il - acompanhar e avaliar as atividades dos estagidrios;
Il - orientar a elaboragdo do Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério;

IV - receber a Ficha de Avaliacdo do Estagiario preenchida pela Parte Concedente, apds o término do
Estagio, e encaminhar para o Coordenador do Curso;

V - informar a Coordenacao do Curso sobre a finalizacdo do estagio do aluno e dar parecer favoravel se
considerado apto a submissdo para a Banca avaliadora;

VI - participar da Banca de Avaliagcdo de Estagio;

VII - comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estégio a Diretoria/Coordenacdo de
Extensao.

Paragrafo Unico - O Professor Orientador devera ser preferencialmente da drea, drea afim ou designado
para tal pelo Coordenador do Curso para a orientagdo, com justificativa, quando o requisito ndo for
cumprido.

Art. 15 — Os Supervisores de Estagio das Partes Concedentes terdo as seguintes atribuicoes:

| - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio junto com o aluno e o
Professor Orientador;

Il - acompanhar as atividades que o aluno desenvolvera durante o Estagio;

Il — preencher e encaminhar a Ficha de Avaliagdao do Estagiario da Parte Concedente, apds o término do
Estagio, para a Entidade Educacional;
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conhecimento de desenvolvimento do estagio. Ndo existindo essa condi¢cdo, caberd a Coordenacgdo do
Curso autorizar ou nao a realiza¢do do estagio.

Art. 16 - S3o atribuicbes da Coordenagdo do Curso em relagdo ao estdgio curricular supervisionado
obrigatério:

| - orientar e esclarecer os estudantes sobre as formas e procedimentos necessdrios para a realizacdo do
estdgio;

Il - designar o professor orientador;

Il - acompanhar o trabalho dos orientadores de estagio;

VI - organizar o calendario e bancas de defesa de estagio;

VII - encaminhar para a Coordenacao de Registros Académicos os resultados finais;

VIII - encaminhar os relatérios do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério para arquivamento.

CAPITULO VI
DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR ORIENTADOR

Art. 17 - O quantitativo de estagidrios por Professor Orientador serd definido pela Coordenacdo de
Curso e NDE de maneira equitativa, entre os professores do Curso, consideradas as especificidades do
estdgio.

CAPIiTULO VII
DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 18 - O Relatério do Estagio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades
desenvolvidas durante cada estagio.

Paragrafo unico - O relatério que trata o caput deste artigo deve ser elaborado, conforme critérios e
template do APENDICE C, observando as normas institucionais e da Associa¢do Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), assim como as orientagdes do Professor Orientador do estagio.

CAPITULO VIII
DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 19 - Tera direito a Defesa de Estagio o estudante que:

| - cumprir a carga horaria minima de Estagio estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - entregar Relatoério de Estagio assinado pelo Professor Orientador nos prazos previstos.
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agendada, elaborado conforme as normas deste regulamento, com o aceite do Professor Orientador.

Art. 20 - A avaliacdo do Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatério sera realizada em formularios
préprios, preenchidos pelo Supervisor da Parte Concedente e pela Banca de Defesa de Estagio:

I - instrumento de avaliacdo da Parte Concedente, conforme regulamento de estdgio do IFFar, com peso
2 (dois);

Il - instrumento de avaliacdo da Defesa de Estagio, preenchido pela Banca de Defesa (Ficha de Avaliacdo
Final do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério) (Apéndice B), sendo que o Relatério de Estagio
serd avaliado de 0 (zero) a 3 (trés) e a defesa sera avaliada de 0 (zero) a 5 (cinco);

Art. 21 - A Banca de Avaliacdo é soberana no processo de avaliacdo e tera as seguintes atribuicdes:
| - assistir a defesa do Relatdrio de Estagio;

Il - avaliar a defesa do estagio por parte do estudante;

lll - avaliar o conteudo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovacao ou reprovacao do Relatdrio, apds a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliagdo para a Coordenac¢do de Extensdo/Setor de Estagio.

Paragrafo uUnico - A Banca de Avaliacdo devera ser composta por trés avaliadores, sendo
obrigatoriamente o Professor Orientador, um professor da drea e um terceiro avaliador que podera ser
um docente ou um técnico-administrativo em educacdo ou ainda, um convidado externo (exceto o
supervisor de estagio da parte concedente), com formacdo na area de atuagao, equivalente ou superior,
ao avaliado.

Art. 22 - O periodo de duragdo da Defesa de Estagio serd de até 1 hora, sendo os primeiros 20 (vinte)
minutos destinados a apresentagdao, com uma tolerancia de mais ou menos 5 minutos. Sera atribuicdo
da Banca de Avaliagdo adequar o restante do tempo para argui¢cdao, encaminhamentos e deliberagdes
finais.

Paragrafo unico - As orientagdes para os membros da Banca de Avaliagdo serdo repassadas pelas
Coordenacgdes de Curso e de Extensao.

Art. 23 - Apds a Defesa do Estagio, o aluno terd prazo de até 15 (dias) para enviar a Coordenagdo de
Extensdo/Setor de Estagio 1 (uma) cdpia em PDF, via e-mail, do Relatdrio de Estdgio, com as assinaturas
digitais (aluno e Professor Orientador) e devidas corre¢Ges, se sugeridas.

Art. 24 - A aprovacgao do aluno, no Estagio, estard condicionada:
I - ao cumprimento da carga horaria minima estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - a0 comparecimento para a Defesa do Estagio na data definida, salvo com justificativa amparada por
lei;
lll - 3 obtencdo de Nota minima 7,0 (sete);

IV - a entrega da versdo final do Relatério de Estagio no prazo estipulado pela Instituicdo, exceto em
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Paragrafo Unico - Serd considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado
plagio, no todo ou em partes. Sera considerado plagio a utilizacdo total ou parcial de textos de terceiros
sem a devida referéncia.

Art. 25 - Em caso de reprovacdo, expressa por escrito pela Banca de Avaliacao, o aluno deverd realizar
novamente o Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, obedecendo aos prazos legais de conclusao
de curso.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliacdo terd a possibilidade de vincular a aprovacdo a uma nova
apresentacdo e/ou reformulacdo da redacdo do relatério, com prazos determinados pela prépria banca,
devendo tais recomendacdes serem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da
instituicdo com relacdo a data que antecede a formatura.

Art. 26 - Os prazos para entrega dos documentos comprobatérios de Estagio Curricular Supervisionado,
estabelecidos pela Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio, devem ser rigorosamente observados
sob pena do estudante ndo obter certificacdo final de conclusdo do curso, em caso de inobservancia dos
mesmos.

Art. 27 - O académico fica impedido de obter certificacdo final de conclusdo do curso enquanto ndo tiver
seu Relatdrio de Estagio aprovado.

CAPITULO IX
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 28 - O aluno podera realizar outros Estagios, de carater nao-obrigatdrio. Nesses casos, a carga
horaria ndo serd suplementar a estabelecida para o Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatdrio.

Paragrafo Unico - O Estagio N3o-Obrigatério somente podera ser realizado enquanto o aluno mantiver
matricula e frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatdria a prévia tramitagdo pelo Setor de
Estagios.

Art. 29 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estagio Curricular
Supervisionado e que ndo constem deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a Coordenacdo de
Extensdo/Setor de Estagio e Coordenacdo de Curso, ou caso necessario, ao colegiado de curso e Pré-
Reitoria de Extensao.
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APENDICE A
FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ORIENTACAO DE ESTAGIO

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Semestre: Ano:

Professor (a) Orientador(a) de Estagio:

Estagio realizado (quando tiver mais de uma etapa):

*Registrar todas as atividades presenciais e/ou ndo presenciais de orientacdo de estagio, incluindo o dia
da defesa de estagio.

Assinatura do Estudante Assinatura do(a) Professor(a) Orientador(a) de Estagio
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APENDICE B

FICHA DE AVALIAGAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Campus: Santa Rosa

Aluno(a):

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIAGAO DO ESTAGIARIO REALIZADO PELA PARTE CONCEDENTE - PESO = 2,0

Resultado Parcial

ESTRUT

URA, 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 Conteuldo (suporte tedrico, relato e argumentagdo, analise critica).
05 Aspectos gramaticais (ortografia/acentuacdo, concordancia verbal e nominal,
! regéncias verbal e nominal, coesdo e coeréncia, pontuagao).
Resultado Parcial
DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5,0
SEGURANGA E DOMINIO
1,0 Conhecimento especifico da area
3,0 0,5 Referencial Tedrico (fontes de cultura, referéncias bibliograficas).
15 Anadlise Critica - Capacidade de posicionamento do Técnico diante de situagOes
! contraditdrias. Saber fazer sugestGes, indicagGes de melhorias e saber posicionar-se).
COERENCIA ENTRE RELATORIO E TRABALHO PRATICO DESENVOLVIDO
10 Descrever com clareza e precisdo tudo aquilo que realmente foi trabalhado, fazendo
! referéncia a fundamentacgao tedrica que serviu de base.
ORGANIZACAO E APRESENTACAO DO ESTAGIO
0,3 Tempo de apresentagao.
1.0 0,1 Recursos audiovisuais utilizados.
’ 0,3 Apresentagao condizente com o conteudo descrito no relatdrio.
0,3 Postura (apresentacdo pessoal, linguagem, comportamento durante defesa).
Resultado Parcial
Data: / /
Resultado Final Assinatura do Orientador:
Assinatura da Banca 1:
Assinatura da Banca 2:
Recomendacgdes:
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APENDICE C

Critérios para elaboragdo do Relatério de Estagio do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

A) ESTRUTURA DO RELATORIO
1. Elementos Pré-Textuais
Capa (Obrigatodrio)
Folha de Rosto (Obrigatdrio)
Folha de Assinaturas (Obrigatério)
Dados de Identificagcdo (Obrigatdrio)
Dedicatoria (optativo)
Agradecimentos (optativo)
Epigrafe (optativo)
Lista de Figuras (optativo)
Lista de Tabelas (optativo)
Lista de Abreviaturas (optativo)
Sumario (Obrigatdrio)
2. Elementos Textuais (todos obrigatorios)
Introducado
Revisdo de Literatura
Desenvolvimento
Consideragdes Finais
3. Elementos Pds-Textuais
Referéncias
Anexos (optativo)

Apéndices (optativo)

B) REDACAO DO RELATORIO
Margens:
As folhas devem apresentar as seguintes margens: esquerda: 3 cm; direita: 2cm; superior: 3 cm;
inferior: 2 cm.
Fonte:
Para formatar o trabalho, utilizar as seguintes configuragdes de fonte:
a) Times New Roman ou Arial;

b) texto: tamanho 12;
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c) legendas de tabelas e ilustra¢des: tamanho 10;

d) citagdes longas (mais de trés linhas): tamanho 10;

e) notas de rodapé: tamanho 10;

f) titulos das partes e/ou capitulos (se¢do primaria): tamanho 12, negrito, letras maiusculas;

g) titulos das se¢Oes secundarias, ilustragOes e tabelas: tamanho 12, negrito, letras minusculas,
excetuando-se a primeira letra que deve estar em maiuscula;

h) titulos das secOes tercidrias e sucessivas: seguem as regras da secdo secundaria, porém nao
sdo apresentadas em negrito.
Espagamento de entrelinha:

Para formatar o trabalho, observar os seguintes espacamentos:

a) texto normal: 1,5;

b) citacGes longas, notas de rodapé e os resumos em vernaculo e em lingua estrangeira: espago
simples;

c) titulos das sec¢Oes e subsec¢des: devem ser separados do texto que os precede e que os sucede
por dois espagos 1,5;

d) referéncias: espago simples dentro da mesma referéncia e dois espagos simples entre uma e
outra;

e) ilustracOes e tabelas: devem ser separados do texto que os precede e que os sucede por dois
espacos 1,5;

f) legendas de tabelas e ilustragdes com duas linhas ou mais: espaco simples.
Alinhamento:

Observar os seguintes alinhamentos:

a) do texto: justificado;

b) recuo de primeira linha do pardgrafo: 1,25 cm;

c) recuo de paragrafo para citacdo direta com mais de trés linhas: 4 cm, partindo da margem
esquerda;

d) titulos das se¢Oes e subsecdes: a esquerda;

e) titulos sem indicativos numeéricos (erratas, resumo, listas, sumario, referéncias etc.):
centralizado;

f) titulos das partes e/ou capitulos (se¢do primaria): alinhados a esquerda.
Paginagao:

Todas as folhas do trabalho a partir da folha de rosto devem ser contadas sequencialmente, mas
ndao numeradas. A numeragao é colocada a partir da primeira folha da parte textual, em algarismos

arabicos, no canto superior direito da folha, a 2 cm da borda superior, ficando o ultimo algarismo a 2 cm
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Os elementos textuais devem conter, obrigatoriamente, as seguintes informacgdes:

a) Introducgao

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.

b) Revisdo bibliografica

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
posicOes semelhantes e divergentes, ou seja, elaborada a partir de uma analise interpretativa prépria
das ideias dos diversos autores.

c) Desenvolvimento

Em se tratando de um relatério de estdgio realizado no acompanhamento de atividades

(industrias de alimentos, servicos de alimentacgdo, érgaos 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 o mesmo deve ser estruturado da seguinte maneira:

e Materiais e Métodos: descricdo do objeto da pesquisa; elenco dos materiais e
equipamentos; detalhamento das atividades e tarefas executadas (incluindo técnicas de
amostragem e de coleta de dados) e procedimentos para analise dos dados;

e Resultados e discussdes: apresentacdo de todos os resultados e dados obtidos, devendo o
aluno fazer uma anadlise critica dos mesmos, discutindo-os, comparando-os com os
resultados esperados e com a base tedrica.

d) Consideragoes finais

Resultante de uma analise critica do trabalho executado, contrastando os objetivos e os

resultados encontrados.

e) Referéncias

Conforme Normas da ABNT vigentes
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SANTA ROSA

(fonte Times New Roman ou Arial tamanho 12; espacamento 1,5; 4 espacos 1,5)

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
(3 espacos 1,5)

NOME DO ALUNO
(3 espacos 1,5)

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
TITULO DO TRABALHO

SANTA ROSA, ANO
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SANTA ROSA

(fonte Times New Roman ou Arial tamanho 12; espacamento 1,5; 5 espacos 1,5)

NOME DO ALUNO
(5 espacos 1,5)

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
TITULO DO TRABALHO
(5 espacos 1,5)

Trabalho  apresentado  como
requisito para obtencdo do titulo
de Tecndlogo em Alimentos, do
Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal
Farroupilha - Campus Santa
Rosa.

Orientador(a): XXXXXX XXXXXXXX

(fonte tamanho 11)

SANTA ROSA, ANO
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SANTA ROSA

(fonte Times New Roman ou Arial tamanho 12; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

O(A) Orientador(a), Prof.(#) Xxxxxxxx XxxxxxxX, e o(a) Estagiario(a) Xxxxxxx
XxXxXxxxxx, abaixo assinados, cientificam-se do teor do Relatério de Atividades de
Estagio, do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

(3 espacos 1,5)

RELATORIO DE ATIVIDADES
DE ESTAGIO
(2 espacos 1,5)

Elaborado por
Nome do Aluno
(2 espacos 1,5)

como requisito parcial para obtencéo do titulo de Tecndlogo em Alimentos

(2 espacos 1,5)

Nome do Professor
Orientador(a)

(2 espacos 1,5)

Nome do Aluno

Estagiario (a)

SANTA ROSA, ANO
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DADOS DE IDENTIFICACAO

(fonte tamanho 12, negrito, letras maildsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

1 Estagiario

1.1 Nome:

1.2 Curso: Tecnologia em Alimentos
1.3 Turma:

1.4 E-mail:

2 Empresa

2.1 Nome:

2.2 Endereco:

2.3 Municipio e estado:
2.4 CEP:

2.5 Fone:

2.6 E-mail:

3 Estagio

3.1 Area de realizacao:

3.2 Coordenador(a) do Curso:

3.3 Professor(a) orientador(a) no Instituto Federal Farroupilha — Campus Santa
Rosa:

3.4 Supervisor(a) de Estagio na empresa:

3.5 Carga horéria total:

3.6 Data de inicio e término:
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SUMARIO

(fonte tamanho 12, negrito, letras maiusculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)
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REFERENCIAS ... oot 12

» Projeto Pedagdgico de Curso Superior de Graduagdo | Tecnologia em Alimentos 105



INTRODUCAO

(fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

Texto em fonte Times New Roman ou Arial, tamanho 12, espacamento 1,5. A
introducéo 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.

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

Ut voluptatem sint aut doloremque doloribus aut quae explicabo est
praesentium officiis. Aut consequatur dolor hic voluptates eius amet consequatur id
eveniet veritatis qui optio architecto est recusandae debitis. Sit repellat ullam aut
eligendi repudiandae et neque repudiandae quo fuga velit eos cupiditate unde a nulla

adipisci et recusandae laudantium.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

(fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

1. XXXXXXXXXXX (fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; 2 espacos 1,5)

Texto em fonte Times New Roman ou Arial, tamanho 12, espacamento 1,5. A
Revisdo Bibliogréfica deve estar de acordo com o tema selecionado pelo estagiario.
Base teorica do assunto, apresentando o0s pontos de vista dos autores
(referenciados no texto) acerca do tema, destacando-se posicdes semelhantes e
divergentes, ou seja, elaborada a partir de uma andlise interpretativa propria das
ideias dos diversos autores.

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliqguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

Ut voluptatem sint aut doloremque doloribus aut quae explicabo est
praesentium officiis. Aut consequatur dolor hic voluptates eius amet consequatur id
eveniet veritatis qui optio architecto est recusandae debitis. Sit repellat ullam aut
eligendi repudiandae et neque repudiandae quo fuga velit eos cupiditate unde a nulla
adipisci et recusandae laudantium.

(2 espacos 1,5)

1.1. Xxxxxxxxxxx (fonte tamanho 12, negrito; 2 espacos 1,5)

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam

et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
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nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

(2 espacos 1,5)

1.1.1 Xxxxxxxxxxx (fonte tamanho 12; 2 espacos 1,5)

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

(2 espacos 1,5)

Tabela 1 — Titulo da tabela (fonte tamanho 12)

Exemplo de titulo Exemplo de titulo
Informacgao 1 Informacgéao X
Informagao X Informacgao X
Informagéo X Informacéo X

Total Informacéo X

Fonte: Fonte da tabela. (fonte tamanho 10, espacamento simples)

(2 espacos 1,5)

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

Qui aliqguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
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Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

(2 espacos 1,5)

Quadro 1 — Titulo do quadro (fonte tamanho 12)

Titulo Titulo Titulo
Informacao X Informacao X Informacao X
Informacao X Informacao X Informacao X

Fonte: Fonte do quadro. (fonte tamanho 10, espagamento simples)

(2 espacos 1,5)

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita.

(2 espacos 1,5)

Figura 1 — Titulo da figura (fonte tamanho 12, centralizado)

INSTITUTO
FEDERAL

Farroupilha

Campus
Santa Rosa

Fonte: elaborado pelo autor (2022). (fonte tamanho 10, centralizado, espacamento simples)

(2 espacos 1,5)

Qui aliqguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit

voluptas expedita.
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DESENVOLVIMENTO

(fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

1. XXXXXXXXXXX (fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; 2 espacos 1,5)

Texto em fonte Times New Roman ou Arial, tamanho 12, espacamento 1,5.
Em se tratando de um relatério de estagio realizado no acompanhamento de
atividades (industrias de alimentos, servi¢cos de alimentacdo, érgaos de fiscalizacao,
unidades de pesquisa, entre outras), o desenvolvimento deve conter 0s seguintes
aspectos: descricdo das atividades (fazendo o uso de imagens e dados técnicos) e
discussdo destes dados com embasamento técnico-cientifico, visando o
aprimoramento das atividades acompanhadas

Em se tratando de uma pesquisa 0 mesmo deve ser estruturado da seguinte
maneira:

e Materiais e Métodos: descricdo do objeto da pesquisa; elenco dos
materiais e equipamentos; detalhamento das atividades e tarefas
executadas (incluindo técnicas de amostragem e de coleta de dados) e
procedimentos para analise dos dados;

e Resultados e discussfes: apresentacdo de todos os resultados e dados
obtidos, devendo o aluno fazer uma analise critica dos mesmos,
discutindo-os, comparando-os com o0s resultados esperados e com a base
tedrica.

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

(2 espacos 1,5)

1.1. Xxxxxxxxxxx (fonte tamanho 12, negrito; 2 espacos 1,5)
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Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

(2 espacos 1,5)

1.1.1 Xxxxxxxxxxx (fonte tamanho 12; 2 espacos 1,5)

Lorem ipsum dolor sit amet. Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam
et nihil fuga sit quis enim est consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos
nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non accusantium veritatis rem laborum
nobis aut sequi dolorem. Et ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.
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CONSIDERACOES FINAIS

(fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

Texto em fonte Times New Roman ou Arial, tamanho 12, espacamento 1,5. As
consideracdes finais resultam de uma andlise critica do trabalho excecutado,
contrastanto os objetivos e os resultados encontrados. Lorem ipsum dolor sit amet.
Et fuga animi et dolores neque sit galisum ullam et nihil fuga sit quis enim est
consequatur veritatis. Qui deserunt dolorem sit quos nesciunt vel dolores galisum et
guidem esse non accusantium veritatis rem laborum nobis aut sequi dolorem. Et
ducimus dolores ut praesentium illum ab labore animi!

Qui aliqguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis.
Cum corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum
et labore omnis? Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit
voluptas expedita. Ea mollitia aliquid et eveniet ratione in natus quia perferendis
blanditiis sit corporis quia ex iusto nemo.

Ut voluptatem sint aut doloremque doloribus aut quae explicabo est
praesentium officiis. Aut consequatur dolor hic voluptates eius amet consequatur id
eveniet veritatis qui optio architecto est recusandae debitis. Sit repellat ullam aut
eligendi repudiandae et neque repudiandae quo fuga velit eos cupiditate unde a nulla

adipisci et recusandae laudantium.
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REFERENCIAS

(fonte tamanho 12, negrito, letras mailsculas; espacamento 1,5; 2 espacos 1,5)

Texto em fonte Times New Roman ou Arial, tamanho 12, espacamento 1,
alinhamento a esquerda, com 2 espacos simples entre cada referéncia.
(2 espacos simples)

Qui deserunt dolorem sit quos nesciunt vel dolores galisum et quidem esse non
accusantium veritatis rem laborum nobis aut sequi dolorem.

Qui aliguam esse eum commodi harum et voluptate optio id tempore officiis. Cum
corporis itaque 33 suscipit doloremque et voluptate delectus eum soluta galisum et
labore omnis?

Vel natus saepe aut quas provident ut galisum consequuntur sit voluptas expedita.
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