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ALIMENTOS

Campus Santo Augusto

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Grau: Tecnologia
Modalidade: Presencial
Eixo Tecnoloégico: Produc¢do Alimenticia

Ato de Criagédo do curso: Autorizado pela Resolugdo n° 045, do Conselho Diretor, CEFET - Bento Gongalves,
de 08 de outubro de 2008. Aprovada a convalidagdo para oferta de curso pelo Instituto Federal Farroupilha,
pela Resolugdo n° 46, do Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horaria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

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

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

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Santo Augusto. Rua Fébio Jodo Andolhe, 1100 - Bairro Floresta, Santo

Augusto, RS.

Coordenador (a) do Curso: Leidi Daiana Preichardt

Contato do (a) Coordenador (a): (55) 3781-3555/leidi.preichardt@iffarroupilha.edu.br

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

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

No ano de 2010, o IF Farroupilha expandiu-se
com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa
Rosa e Campus Sdo Borja; no ano de 2012, com a
transformacdo do Nucleo Avancado de Jaguari em
Campus, em 2013, com a criagdo do Campus Santo
Angelo e com a implantagio do Campus Avangado de
Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IF Farrou-
pilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen,
que passou a chamar Campus Frederico Westphalen e
foram instituidos oito Centros de Referéncia: Cande-
léria, Carazinho, Nao-Me-Toque, Quarai, Rosario do
Sul, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos. Assim, o IF
Farroupilha constitui-se por dez Campus e um Cam-
pus Avangado, em que ofertam cursos de formagio
inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio,
cursos superiores e cursos de pos-graduagio, além
de outros Programas Educacionais fomentados pela
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Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
(SETEC). Além desses Campus, o IF Farroupilha atua
em 35 cidades do Estado, com 37 polos que ofertam
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.

A sede do IF Farroupilha, a Reitoria, esta loca-
lizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir
condi¢6es adequadas para a gestdo institucional,
facilitando a comunicagdo e integra¢do entre os
Campus. Enquanto autarquia, o IF Farroupilha possui
autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando na oferta
de educagéo superior, basica e profissional, pluri-
curricular e multiCampi, especializada na oferta de
educagdo profissional e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos
sdo equiparados as universidades, como institui¢des
acreditadoras e certificadoras de competéncias
profissionais, além de detentores de autonomia
universitdria.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizacio da oferta de educagio publica e de qua-
lidade, atuando no desenvolvimento local a partir da
oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF
Farroupilha, com sua recente trajetoria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se
em referéncia na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica, comprometida com as realidades locais.

O Campus Santo Augusto pertencente ao Insti-
tuto Federal Farroupilha situado na Rua Fabio Jodo
Andolhe, n° 1100, Bairro Floresta em Santo Augusto-
-RS, é um Centro de Formagéo Profissional que teve
origem no Ceprovale - Centro de Educagio Profissio-

nal mantido pela Fundagio Vale do Rio Turvo para
o Desenvolvimento Sustentavel - FUNDATURVO/
DS, para atender a demanda de ensino profissional
de Santo Augusto e toda a regido noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul. Com a Federalizagéo através
do Centro Federal de Educagio Tecnoldgica de Bento
Gongalves (CEFET-BQG), a institui¢do passou a ser
uma Unidade de Ensino Descentralizada do CEFET-
-BG, mantida com recursos do Ministério da Educa-
¢do, transformando-se assim, em um estabelecimento
de ensino publico gratuito.

O Campus Santo Augusto, inaugurado dia 18
de dezembro de 2007, iniciou suas atividades letivas
com as primeiras turmas dia 25 de fevereiro de 2008,
ofertando 07 turmas de 40 alunos em 06 diferentes
cursos, quais sejam: Técnico em Operagdes Admi-
nistrativas Integrado ao Ensino Médio, Técnico em
Operagoes Comerciais Integrado ao Ensino Médio
na modalidade de Educac¢io de Jovens e Adultos,
Técnico em Agropecudria Subseqiiente ao Ensino
Médio com habilitagdes em Agricultura, Zootecnia
e Agroindustria e Técnico em Servigos Publicos
Subsequente ao Ensino Médio.

Logo no inicio das atividades do 1° semestre de
2008, a equipe de servidores da entdo Unidade de
Ensino Descentralizada - UNED, em contato com
a comunidade regional, percebeu a forte demanda
por cursos superiores, ja que ndo ha quase op¢do de
ensino superior gratuito na Regido Celeiro (Noroeste
Colonial do RS). Por isso, foi proposta a elaboragéo
de dois projetos de cursos: Licenciatura em Compu-
tagdo e Tecnologia em Agronegdcio.

No dia 24 de novembro de 2008, a Fundagio Vale
do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentével
assinou a Escritura de doac¢do da area da entdo Uni-
dade de Ensino Descentralizada do Centro Federal
de Educagio Tecnoldgica de Bento Gongalves em
Santo Augusto para a Unido. Como o convénio fir-
mado entre o entdo CEFET-BG e a Fundaturvo-RS
era um termo de cessdo de uso do imével, havia o
impedimento de encaminhar qualquer projeto de
construgdo, pois o Ministério da Educa¢do ndo auto-
riza construgdes em terreno que nio seja patrimonio
da Unido. Com isso, foi solicitada aos representantes
da Fundaturvo a doagdo do terreno e das benfei-
torias ja existentes, o que foi prontamente aceito
tendo em vista que toda a comunidade regional seria
beneficiada com o aumento da oferta de educagéo
profissional, gratuita e de qualidade.

A Unidade de Ensino Descentralizada de Santo
Augusto passou, a partir da assinatura da regulamen-
tagdo da Criagdo dos Institutos, a ser um Campus do
Instituto Federal Farroupilha com reitoria em Santa
Maria, ndo mais pertencendo ao CEFET de Bento
Gongalves, o qual se tornou a reitoria do Instituto
Federal do Rio Grande do Sul. Ingressaram no 1°
semestre de 2009 os alunos aprovados no processo
seletivo para os cursos técnicos integrados ao Ensino

Médio pela parte da manha em Administragio e
Alimentos, e pela parte da tarde em Agropecuaria
e Informatica, e a noite os alunos na modalidade
PROEJA com habilitagdo em Comércio. Também
ingressaram os alunos aprovados nos cursos supe-
riores de Licenciatura em Computac¢io pela manha
e Tecnologia em Alimentos a noite.

Atualmente no Campus Santo Augusto sdo
oferecidos cursos Técnicos Integrados ao Ensino
Média nas areas de Administracdo, Agropecuaria,
Alimentos e Informatica no periodo diurno, Cursos
Superiores de Tecnologia em Agronegocio e Alimen-
tos, Licenciatura em Computacdo, Licenciatura em
Ciéncias Biologicas e Técnico em Agroindustria na
modalidade PROEJA, todos no periodo noturno.

Com base nas acdes mencionadas anteriormente,
pode-se dizer que toda a equipe de servidores do
Campus Santo Augusto estd bastante empenhada em
atender os anseios e as necessidades da comunidade
regional. O Campus Santo Augusto atualmente conta
com 913 alunos entre cursos de nivel médio, superior
e pés-graduacio, nas modalidades, presencial, EAD
e Proeja, um quadro de servidores formado por 58
professores efetivos em exercicio, (destes 05 cedidos
para Reitoria/JC) e 55 técnicos administrativos em
Educagéo, (destes 01 cedido FW).

2.2. Justificativa de oferta do
curso

A criagdo dos Institutos Federais visa atender
a necessidade da institucionaliza¢io da Educagio
Profissional e Tecnoldgica como politica publica em
nosso pais, estabelecendo o compromisso de pen-
sar na diversidade social, econdmica, geografica e
cultural. Afirma-se na necessidade de diminuigédo
das desigualdades regionais, elevagdo do nivel de
escolaridade e capacitagdo tecnoldgica da populagio,
e, em agdes que contribuam para a inclusdo e a per-
manéncia de jovens e adultos no mundo do trabalho.

De acordo com a FEE - Fundagédo de Economia
e Estatistica (2012), a regido de abrangéncia do IF
Farroupilha - Campus Santo Augusto estd situada
na Regido Celeiro do Rio Grande do Sul, composta
por 21 municipios dispostos no entorno do Vale do
Turvo a seguir: Barra do Guarita; Bom Progresso;
Braga; Campo Novo; Chiapetta; Coronel Bicaco;
Crissiumal; Derrubadas; Esperanga do Sul; Humaita;
Inhacord; Miraguai; Redentora; Santo Augusto; Sao
Martinho; Sdo Valério do Sul; Sede Nova; Tenente
Portela; Tiradentes do Sul; Trés Passos e Vista Gau-
cha. Esta regido politico administrativa é organizada
pelo COREDE - Conselho Regional de Desenvol-
vimento, conforme lei estadual n® 10.283 de 17 de
outubro de 1994. A regido Celeiro ainda mantém
um forte vinculo com o seu nicleo de origem, tendo
em vista que 0 COREDE Celeiro desmembrou-se do
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COREDE Noroeste Colonial em 2008.

A regido Celeiro conta com 141.482 habitan-
tes (1,32% da populagio gatcha), tendo 43% desta
residindo na drea rural. Este percentual é o terceiro
maior do estado e muito superior a média estadual
que é de 15%. No que tange a andlise temporal destes
dados, chama a aten¢do o éxodo populacional de
8.108 habitantes no periodo 2000-2010, registrando
taxa de crescimento populacional negativa de -0,56 (a
segunda taxa mais baixa do RS). Ainda sobre éxodo
populacional, observa-se que no mesmo periodo
13.240 pessoas migraram para a area urbana na
regido. E importante ressaltar ainda, em relagdo a
composic¢do da populacio, a presenca numerosa de
habitantes auto-declarados indigenas, que em 2010
chegaram as 7.225 pessoas (5% da populagdo da
regido).

O PIB - Produto Interno Bruto da Regido, em
2012, foi calculado em R$ 1,8 bilhdes, correspon-
dendo a 0,8% do total do estado do RS e ocupando
a 25* posicdo entre os 28 COREDEs. Quando
observado o Valor Agregado Bruto da Produgio,
percebe-se que 58% esta no setor de Servicos, seguido
pela Agropecudria com 32% e induastria com 10%.
Quanto a estrutura fundidria, pode-se registrar que
mais de 90% das propriedades rurais da regido tem
menos de 50 hd. Na pecudria, a produgio de bovinos,
suinos, leite e derivados representa 46% do valor
produzido, enquanto que na Agricultura a soja, trigo
e milho representam 40% da produgio regional. Esta
regido tem entre suas particularidades que 56% das
propriedades rurais participam de algum tipo de
cooperativa. Em 2012, a Regido Celeiro, contava com
5 sedes de cooperativas de produ¢io agropecudria.

No tocante a Educagéo, os dados mostram que
apenas 16% das pessoas com mais de 18 anos tem
ensino médio completo, sendo que a média do estado
do RS é de 25%. E pequeno o ntimero de instituicdes
de ensino médio e praticamente inexistente as de
ensino superior na regiao.

Levando-se em consideragdo os estes dados,
a proposta do curso superior de Tecnologia em
Alimentos, a ser desenvolvido no Instituto Federal
Farroupilha - Campus Santo Augusto-RS, em con-
sonédncia com o Projeto Pedagdgico Institucional,
construido de forma coletiva e a luz da legislagao
educacional vigente, visa oportunizar e desenvolver
a formagédo de profissionais direcionados a atuar
diretamente nas inddstrias alimenticias, oportuni-
zando a gera¢do de novos empregos e renda para
a comunidade, de forma a atender e desenvolver
demandas importantes da comunidade regional,
além de possibilitar aos educandos do Curso Técnico
em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, a conti-
nuidade de seus estudos e uma inser¢éo qualificada
no ambito profissional.

Aliado a estes aspectos estd a caréncia da Regido
na oferta de cursos de educacio superior. Assim, cabe
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aos Institutos Federais, enquanto centros tecnologi-
cos regionais, a fun¢do deformar recursos humanos
para que a sociedade possa dispor de profissionais
com embasamento cientifico-tecnolégico para
acompanhar com qualidade e seguranga fungdes
ligadas a industrializagdo de alimentos, controle
de qualidade, desenvolvimento de novos produtos,
comercializa¢do, armazenamento/embalagens, entre
outras atividades inerentes a formacdo do Tecnélogo
em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos é de grande relevéancia para
aregido, ao passo que representa uma oportunidade
de desenvolvimento local e regional e de educagio
ao alcance de diferentes grupos e espacos sociais,
através de ensino, pesquisa e extensao.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais de nivel superior com
competéncias de Tecnologia em Alimentos e inse-
ridos no contexto social da realidade profissional,
propiciando ao mundo do trabalho tecnélogos com
capacidade para promover mudangcas e inovagdes,
desenvolvendo sua capacidade critica, além da pre-
ocupagio com o meio ambiente e satide dos consu-
midores, fundamentadas na visdo multidisciplinar e
no conhecimento tecnolégico na drea de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos

Propiciar ao académico os conhecimentos
necessarios para atua¢do no controle e selecdo
de matérias-primas, controle de qualidade do
produto acabado, pesquisa e desenvolvimento
de novos produtos, processos e metodologias
analiticas na area de alimentos;

Fornecer conhecimentos sobre as atividades
referentes a utiliza¢do e manutengdo de equi-
pamentos utilizados no processo de produgédo
de alimentos; propiciando uma visio global do
processo industrial, sob todas as fases da indus-
trializacdo, desde a obten¢do da matéria-prima
até seus residuos industriais;

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

Propiciar conhecimentos e andlise dos pro-
cessos fisicos, quimicos, bioquimicos e micro-
bioldgicos inerentes a tecnologia de alimentos;

Viabilizar o conhecimento da legisla¢do
reguladora das atividades de processamento e
dos produtos acabados;

Incentivar a tomada de decisdes e formula-
¢do de recomendagdes para o desdobramento
satisfatorio de todas as atividades técnicas da

area de alimentos;

Desenvolver a capacidade de gerenciar sis-
temas de controle de qualidade;

Estimular o desenvolvimento de projetos,
pesquisas e experimentagdes na area de ali-
mentos.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no curso de Tecnologia em Ali-
mentos - Campus Santo Augusto é necessdrio ter
concluido o Ensino Médio e ter realizado o Exame
Nacional do Ensino Médio - Enem. Segundo dados
do Ministério da Educagdo (MEC), o Enem foi
criado em 1998 com o objetivo de avaliar o desem-
penho do estudante ao fim da educacgdo basica,
buscando contribuir para a melhoria da qualidade
desse nivel de escolaridade. A partir de 2009, passou
a ser utilizado também como mecanismo de selecdo
para o ingresso no ensino superior de graduagio,
através do Sistema de Sele¢do Unificada (SiSU), que
¢ um sistema informatizado gerenciado pelo MEC
no qual as institui¢des publicas de Ensino Superior
oferecem suas vagas.

O Processo Seletivo do SiSU é realizado duas
vezes ao ano, entretanto o IF Farroupilha optou por
ofertar vagas sempre no primeiro semestre de cada
ano, tendo em vista a periodicidade anual de oferta
de vagas dos seus cursos superiores de graduagio.
A inscri¢do dos candidatos no SiSU, para os cur-
sos superiores de graduacdo do IF Farroupilha, é
gratuita e ocorre no inicio do primeiro semestre
letivo, sempre pela internet. A cada edigdo do SiSU,
as IES ofertam suas vagas e os candidatos mais bem
classificados sdo selecionados para ingresso. Do
total de vagas, 5% sdo destinadas para Pessoas com
Deficiéncia (PD), conforme o Decreto n° 3298/90.

A selegdo para ingresso nos cursos superiores
de graduagio do IF Farroupilha, em consonéncia
com a Lei n° 12.711, de 29 de agosto de 2012, com
o Decreto n°7.824, de 11 de outubro de 2012, com a
Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012,
reserva, no minimo, 50% das vagas para candidatos
oriundos de escola publica, assim distribuidas:

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com
renda familiar bruta mensal igual ou inferiora 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita (EP<1,5);

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com
renda familiar bruta mensal igual ou inferiora 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos
(PAR) ou indigenas (IND), conforme dados do
IBGE;

candidatos que tenham cursado integral-

mente o Ensino Médio em Escola Publica,

com renda familiar bruta mensal superior a 1,5

saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)

per capita (EP>1,5);
candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com

renda familiar bruta mensal superior a - 1,5

saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)

per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos

(PAR) ou indigenas (IND), conforme dados do

IBGE;

O IF Farroupilha possui, ainda, a reserva de
vagas para Candidatos que tenham cursado inte-
gralmente o Ensino Médio em Escola Publica
Rural (EPR), e as demais vagas sdo destinadas para
a Ampla Concorréncia. Em caso de vaga ociosa no
curso, decorrente de evasdo ou transferéncia, o IF
Farroupilha abrird Edital para transferéncia e/ou
para Portadores de Diploma.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

As politicas institucionais de ensino, pesquisa
e extensdo desenvolvidas no ambito do Curso de
Tecnologia em Alimentos estdo em consondncia com
as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) do Instituto Federal Farroupilha,
as quais convergem e contemplam as necessidades
do curso.

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagdo superior de graduagio e
de pos-graduagio, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filosdficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto
Politico Pedagégico Institucional e norteadas pelos
principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagio, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagdo na vida e
paraa vida, a partir de uma concepgio de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Além das atividades de ensino realizadas no
ambito do curriculo, a institui¢do oferece o finan-
ciamento a Projetos de Ensino através do Programa
Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN), com
vistas ao aprofundamento de temas relacionados a
drea formativa do curso, nos quais os alunos par-
ticipantes podem atuar como bolsistas, monitores,
publico alvo ou ainda visando aprofundar seus
conhecimentos.
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As agdes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgcio, a inovagio e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnologicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim. Neste sentido,
sao desenvolvidas as seguintes acdes: apoio a ini-
ciagdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela
pesquisa e instigar os estudantes na busca de novos
conhecimentos.

O IF Farroupilha possui um Programa Institu-
cional de Pesquisa, que prevé o Processo Seletivo de
Cadastro e Aprovagio de Projetos de Pesquisa — Boas
Ideias, o qual aprova e classifica os projetos; Mentes
Brilhantes, que disponibiliza taxa de bancada para
custear o projeto e Jovens Cientistas, que oferece
bolsa para alunos, além de participar de editais do
CNPq (PIBIC-AF, PIBIC, PIBIC-EM; PIBITI), da
Capes (Jovens talentos para a Ciéncia) e da FAPERGS
(PROBITTI, PROBIC). No mesmo enfoque, ha o Pro-
grama Institucional de Incentivo a Produtividade em
Pesquisa e Inovagdo Tecnoldgica do Instituto Federal
Farroupilha, que oferece bolsa de pesquisador para
os docentes.

As agdes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma
indissocidvel, com o objetivo de intensificar uma
relagdo transformadora entre o IF Farroupilha e a
sociedade e tem por objetivo geral incentivar e pro-
mover o desenvolvimento de programas e projetos
de extensdo, articulando-se com érgios de fomento
e consignando em seu orgamento recursos para esse
fim.

O Instituto possui o programa institucional de
incentivo a extensdo (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragédo e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educac¢do Profissional
e Tecnoldgica promovida por todos os Campus do
Instituto, além disso, é dado incentivo a participa-
¢do de eventos, como Congressos, Semindrios entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagdo
dos mesmos.

Os estudantes do curso de Tecnologia em Ali-
mentos sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na drea de ensino, pesquisa e extensio,
os quais poderdo ser aproveitados no d4mbito do
curriculo como atividade complementar, conforme
normativa prevista neste PPC.
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3.2. Politicas de Apoio ao
discente

Nos topicos abaixo estdo descritas as politicas
do IF Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes,
destacando-se as politicas de assisténcia aos estu-
dantes, apoio pedagdgico, psicoldgico e social, opor-
tunidades para mobilidade académica e educagio
inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Agdes, que tém como objetivos garantir
0 acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participacao de
seus alunos no espacgo escolar. A Institui¢do, aten-
dendo o Decreto n°7234, de 19 de julho de 2010, que
dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugdo
n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos
que norteiam os programas e projetos desenvolvidos
nos seus Campus.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange
todas as unidades do IF Farroupilha e tem entre os
seus objetivos: promover o acesso e permanéncia
na perspectiva da inclusio social e da democratiza-
¢do do ensino; assegurar aos estudantes igualdade
de oportunidades no exercicio de suas atividades
curriculares; promover e ampliar a formagéo inte-
gral dos estudantes, estimulando a criatividade, a
reflexdo critica, as atividades e os intercimbios de
cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico;
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 Seguranga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogéo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengdo a Satde; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-
-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem
linhas de a¢6es, como, por exemplo, auxilios finan-
ceiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em
situagdo de vulnerabilidade social (auxilio perma-
néncia, auxilio transporte, auxilio as atividades extra-
-curriculares remuneradas, auxilio alimentacéo) e,
em alguns Campus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
seus programas, projetos e agoes, é concebida como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Institui¢do por meio de recursos federais, assim como
pela destinagdo de, no minimo, 5% do or¢amento

anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas agbes, cada
Campus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenacéo de
Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Instituicio, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participagio dos alunos no espaco escolar,

A CAE do Campus Santo Augusto é composta
por uma equipe minima de seis servidores, como
Pedagoga, Assistente Social, Assistente de Alunos e
Psicologa. Também esta vinculado ao CAE o Cen-
tro de Saude com quatro servidores, como Médico,
Odontologo, Técnico em Enfermagem e Nutricio-
nista. Oferece em sua infra-estrutura: refeitério, sala
de convivéncia, espago para as organizagdes estudan-
tis, espago destinado a jogos, espa¢o destinado ao
Grémio Estudantil e ao Diretério Académico.

Dentre as agoes que sdo desenvolvidas pelo CAE
estd a organizagdo de Editais e selegdo de estudantes
que necessitam de auxilio financeiro para garantir
a permanéncia do estudante na institui¢do, através
dos Programas de Auxilios Estudantis (auxilio per-
manéncia, transporte e atividades extracurriculares
remuneradas). Também sdo desenvolvidas a¢oes de
sensibilizacdo para o cuidado com patriménio da
instituicdo; A¢des de incentivo a cultura, a expressdo
e arte, através de projetos.

3.2.2. Nucleo Pedagdgico Integrado
(NPI)

O Ntcleo Pedagégico Integrado (NPI) é um
orgao estratégico de planejamento, apoio e assesso-
ramento didatico-pedagdgico, vinculado a Dire¢ao
de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no
desenvolvimento do Projeto de Desenvolvimento
Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPI) e na Gestdo de Ensino do Cam-
pus, comprometido com a realizagdo de um traba-
lho voltado as agdes de ensino e aprendizagem, em
especial no acompanhamento didatico-pedagégico,
oportunizando, assim, melhorias na aprendizagem
dos estudantes e na formagéo continuada dos docen-
tes e técnico-administrativos em educagéo.

O NPI ¢é constituido por servidores que se
inter-relacionam na atuacdo e operacionaliza¢do
das a¢des que permeiam os processos de ensino e
aprendizagem na instituigdo. Tendo como membros
natos os servidores no exercicio dos seguintes cargos
e/ou fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador
(a) Geral de Ensino; Pedagogo(o); Responsavel
pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s)
em Assuntos Educacionais lotado(s)na Direc¢éo de
Ensino. Além dos membros citados poderio ser
convidados para compor o Ntcleo Pedagdgico Inte-
grado, como membros titulares, outros servidores

efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estraté-
gias, subsidios, informagdes e assessoramento aos
docentes, técnico-administrativos em educacio, edu-
candos, pais e responsaveis legais, para que possam
acolher, entre diversos itinerdrios e opgdes, aquele
mais adequado enquanto projeto educacional da
institui¢do e que proporcione meios para a formagéo
integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a insergdo
profissional, social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constituicio desse nucleo tem
como objetivo, promover o planejamento, imple-
mentagdo, desenvolvimento, avaliagdo e revisdo das
atividades voltadas ao processo de ensino e aprendi-
zagem em todas as suas modalidades, formas, graus,
programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes
institucionais.

O envolvimento do NPI abrange em seu traba-
lho a elaboragéo, reestruturagio e implantagdo do
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), o
desenvolvimento de atividades voltadas a discussao,
orientacdo, elaborac¢do e garantia de execuc¢do dos
Projetos Pedagdgicos dos Cursos em todos os niveis
e modalidades ofertados no Campus, a divulgagao
e orienta¢do sobre novos saberes, legislagdes d a
educagdo e ensino técnico e tecnoldgico, na preven-
¢do de dificuldades que possam interferir no bom
inter-relacionamento entre todos os integrantes
das comunidades educativas do Campus. garantir
a comunicagdo clara, agil e eficiente entre os envol-
vidos nas agdes de ensino e aprendizagem, para
efetivar a coeréncia e otimizar os resultados, como
também demais objetivos e atividades que venham
ao encontro a garantia da qualidade de ensino que
esteja relacionado com a finalidade e objetivos do
NPI de cada Campus.

3.2.3. Atendimento Pedagégico,
Psicolégico e Social

O IF Farroupilha - Campus Santo Augusto
possui uma equipe de profissionais voltada ao
atendimento pedagogico, psicoldgico e social dos
estudantes, tais como: pedagogo, educador especial,
assistente social, assistente de aluno e psicéloga. Sdo
realizados diversos atendimentos e encaminhamen-
tos de estudantes diariamente. A atua¢do dos pro-
fissionais acima citados é multidisciplinar, atuando
de forma coletiva a fim de sanar as dificuldades dos
estudantes, entrando em contato com familiares, pro-
fessores e demais profissionais externos que possam
estar envolvidos na situagdo.

A partir do organograma institucional estes
profissionais atuam em setores como: Coordenagéo
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagio de
Agoes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagogico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem a¢des que tem
como foco o atendimento ao discente.
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O atendimento psicopedagogico compreende
atividades de orientacdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco ndo ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessdrio, na reorientagio deste
processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atende-
rdo a demandas de carater pedagogico, psicoldgico,
social, psicopedagdgico, entre outros, através do
atendimento individual e/ou em grupos, com vis-
tas a promogdo, qualificacdo e ressignificacdo dos
processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional espe-
cializado pelo Ntcleo de atendimento a pessoas com
necessidades especificas (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagao,
envolvendo também orientagées metodoldgicas aos
docentes para a adaptagio do processo de ensino as
necessidades destes sujeitos.

3.2.4. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para que o estudante
consiga avangar no itinerdrio formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatorio. Tais atividades
serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) disciplinas de formagao bésica, na drea do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condigdes para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no 4mbito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
contetidos/temas especificos com vistas a melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;

c) programas de educagio tutorial e monitorias,
que incentivem grupos de estudo entre os estudantes
de um curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas
pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendiza-
gem dos estudantes.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢oes de ensino do
pais e institui¢des de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesdo
a Programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercAmbio com
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outras institui¢des e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo
definidas no Regulamento aprovado pela Resolugdo
n°012/2014 do Conselho Superior do IF Farroupilha.

3.2.6. Educacao Inclusiva

Entende-se como educagéo inclusiva a garantia
de acesso e permanéncia do estudante na instituigdo
de ensino e do acompanhamento e atendimento do
egresso no mundo do trabalho, respeitando as dife-
rencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural,
socioecondmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizard agoes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condi¢oes e oportunidades educacionais:

I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, bem
como Transtorno do Espectro Autista, promovendo
sua emancipagio e inclusio nos sistemas de ensino
e nos demais espagos sociais;

IT - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientagdes sexuais fazem
parte da construgdo do conhecimento e das relagoes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo,
a prevencgdo de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

III - diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da popula¢io negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

V - oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagio
da escola a vida no campo, reconhecendo e valori-
zando a diversidade cultural e produtiva, de modo a
conciliar tais atividades com a formagdo académica;

VI - situacdo socioecondmica: adotar medidas
para promover a equidade de condigbes aos sujeitos
em vulnerabilidade socioeconémica.

Para a efetivagdo das ag¢des inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo,
que promovera agdes com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigdes para o ingresso;

III - & permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - ao acompanhamento dos egressos.

Alterar o texto deste paragrafo para:

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica
de Educagéo Inclusiva, o Campus Alegrete conta
com a Coordenacdo de A¢oes Inclusivas (CAI), que

constitui os Nucleos Inclusivos de Apoio aos Estu-
dantes (NAE): Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE), Nucleo Estudos
e Pesquisas Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) e
Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

Hé também, na Reitoria, o Ntcleo de Elaboracédo
e Adaptagdo de Materiais Didatico/pedagogicos —
NEAMA do IF Farroupilha. (Resolugio CONSUP
n° 033/2014), que tem como objetivo principal o
desenvolvimento de materiais didatico/pedagogicos
acessiveis aos estudantes e servidores com defici-
éncia visual incluidos na Institui¢do. Os materiais
produzidos podem ser tanto em Braille quanto em
formato acessivel, para aqueles que utilizam leitor de
tela. O NEAMA realizara as adaptagdes solicitadas
pelos Campi de acordo com as prioridades previstas
em sua Resolucdo, quais sejam: Planos de Ensino,
Apostilas completas de disciplinas, Avaliacoes,
Exercicios, Atividades de orientagdo, Bibliografias
Basicas das disciplinas, Documentos Institucionais,
seguindo uma metodologia que depende diretamente
da quantidade e qualidade dos materiais enviados,
tais como: figuras, graficos, férmulas e outros de
maior complexidade. A prioridade no atendimento
serd dada aos Campi que possuem estudantes com
deficiéncia visual e nos quais ndo hd profissionais
habilitados para atendé-los, procurando assegurar
assim, as condi¢des de acesso, permanéncia e for-
magdo qualificada dos estudantes incluidos no IF
Farroupilha.

3.2.6.1. Nucleo de Atendimento e Apoio
a Pessoas com Necessidades Especificas
(NAPNE)

O Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidade Educacionais Especificas do Instituto
Federal Farroupilha, instituido pela Resolugdo n°
14/2010 dessa instituicdo, é setor deliberativo, vin-
culado a Coordenagdo de Agdes Inclusivas, e tem
por finalidade desenvolver politicas, a¢des e projetos
no intuito de garantir a inclusdo no IF Farroupilha.
Nesse sentido, sdo atribuicoes do NAPNE:

Promover a implantagdo e consolidagao de
politicas inclusivas no IF Farroupilha;

Buscar minimizar barreiras arquitetonicas,
comunicacionais, metodoldgicas, instrumentais,
programaticas e atitudinais enfrentadas pela
comunidade académica;

Orientar os docentes quanto as adaptagdes
de materiais didatico-pedagogicos para as dis-
ciplinas;

Acompanhar o processo de elabora¢ao do
planejamento e das avaliacdes para os alunos
incluidos, conjuntamente com os docentes, a
fim de realizar as adaptacOes necessarias;

Promover cursos de formagéo continuada a
comunidade académica sobre assuntos relacio-

nados a inclusdo;

Acompanhar e orientar individualmente os
discentes com deficiéncia nas atividades acadé-
micas;

A partir de sua politica de atendimento a pes-
soa com deficiéncia, atua em trés perspectivas de
atendimento ao estudante: ingresso, permanéncia e
formagao. No ingresso organiza-se a adaptacdo do
processo seletivo com vistas a atender as necessidades
especiais dos candidatos. Com vistas na permanén-
cia desse estudante, o IF Farroupilha atua de forma
permanente na capacitagdo dos docentes e demais
profissionais envolvidos no processo educativo; cada
Campus conta com um Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE),
formado por uma equipe de profissionais habilitados
na drea (psicélogo, pedagogo, técnico em assuntos
educacionais, técnicos administrativos, e professores
entre outros) que visa apoiar o desenvolvimento das
atividades de ensino do docente. Essas a¢des visam
garantir a formagio do aluno com qualidade, bus-
cando desenvolver as potencialidades dos estudantes.
Faz-se importante destacar que o IF Farroupilha estd
iniciando as discussdes no que tange a terminalidade
especifica dos estudantes com deficiéncia, com vistas
a garantir a adaptagio e a flexibilizagdo curricular
quando necessarias a conclusdo dos estudos.

O IF Farroupilha, através da Assessoria de A¢oes
Inclusivas, estd solicitando junto aos 6rgédos compe-
tentes a contratagdo de profissionais de transcri¢io
de Braille e educadores especiais (profissionais espe-
cialistas no atendimento educacional especializado)
para atendimento junto aos NAPNEs dos Campus.

Levando em consideragdo as agdes previstas
no Decreto n° 5.296/2004, que dispde sobre aces-
sibilidade, no Art. 60 O atendimento prioritario
compreende tratamento diferenciado e atendi-
mento imediato as pessoas, sendo assim o NAPNE
do Campus Santo Augusto, prima pelo tratamento
diferenciado a todos os seus alunos com necessidades
especiais, desde o seu diagndstico e encaminhamento
aos profissionais responsaveis pelo seu CID, até os
atendimentos pedagdgicos e mudangas curriculares
necessaria para o acesso e permanéncia destes alunos
no Campus, bem como atividades adaptadas, ava-
liagdes diferenciadas e uso de tecnologias assistivas
para o auxilio destes. Pensando-se em Tratamento
diferencio como trata o art. 50. deste decreto, o grupo
acima disposto procura tornar acessivel na medida
do possivel, todos os mobilidrios e locais de acesso ,
bem como mesas do refeitorio, banheiro, elevador,
entre outros, seguindo as normas técnicas da ABNT;
Aos alunos com deficiéncia auditiva, é oferecido
intérpretes, telefone de atendimento adaptado para
comunicagdo com e por pessoas portadoras de defi-
ciéncia auditiva, paraoano de 2013 serd contratada
uma pessoa especialista no atendimento as pessoas
com deficiéncia visual, ressaltando que temos na
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Licenciatura em Computa¢io dois alunos com esta
deficiéncia; O NAPNE conta com uma bolsista a qual
da apoio aos alunos e orientagio dos mesmo em
relagdo ao ambiente escolar, Os alunos sdo acompa-
nhados, através de um sistema criado pelo NAPNE
do campus, o sistema de apadrinhamento onde cada
membro do grupo é responsavel por determinado
aluno, passando as informagdes aos demais membros
do grupo os quais pensardo e atividade e estratégias
de ensino dividias em dois grupo, a parte pedagégica
e a parte tecnoldgica, e apos esta, as informagdes
sdo passadas ao grande grupo através de formacio.

Tendo em vista o acesso significativo de estu-
dantes que fazem parte do publico-alvo da Educa-
¢do Especial nos diferentes niveis e modalidades
de Educagédo no IF Farroupilha, e considerando o
Decreton®7.611/2011 e a Lei n° 12.764/12, essa ins-
tituicdo implementou o Atendimento Educacional
Especializado (AEE). O Regulamento do AEE no
IF Farroupilha (Resolu¢do n° 015/15) define como
alunado desse atendimento os estudantes com defi-
ciéncia, com transtorno do espectro do autismo,
que apresentam altas habilidades/superdotagio e
transtornos globais de desenvolvimento, seguindo
as indicagdes da Politica Nacional de Educagéo Espe-
cial na Perspectiva da Educagédo Inclusiva (BRASIL,
2008). Trata-se de um servigo oferecido no turno
oposto ao turno de oferta regular do estudante, no
qual um profissional com formagéo especifica na
drea, desenvolve atividades de complementagéo e
suplementacdo dos conteudos desenvolvidos na sala
de aula comum. Esse atendimento é realizado em
uma Sala de Recursos Multifuncionais e prevé, além
do uso de recursos diferenciados, orientagdes aos
professores.

3.2.6.2. NUcleo e Estudos e Afro-
Brasileiros e Indigena (NEABI)

O NEABI - Ntcleo de Estudos Afro-Brasileiros e
Indigenas do Campus Santo Augusto foi criado pela
Portaria n°127 de Agosto de 2009, e esta voltado
para as acOes afirmativas e em especial para a drea
do ensino sobre Africa, Cultura Negra e Histéria
do Negro no Brasil, pautado na Lei n° 10.639/2003
e das questdes Indigenas, Lei n° 11.645/2008, que
normatiza a inclusdo das tematicas nas diferentes
areas de conhecimento e nas agdes pedagdgicas.

Nos ultimos anos, em especial, a partir da Con-
feréncia Mundial contra o racismo, discriminagdo
racial e intolerancias correlatas (Africa do Sul, 2001),
observa-se um avango nas discussdes das politicas
de inclusdo educacional implantadas pelo Governo
Federal, considerando as especificidades das desi-
gualdades brasileiras e o respeito e a valorizacdo da
diversidade étnico-racial, cultural, de género, social,
ambiental e regional no pais.

O Instituto Federal de Educa¢ido, Ciéncia e

22 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Tecnologia Farroupilha tem um papel decisivo na
melhoria da educagio brasileira, pelo compromisso
e relevincia dos servigos prestados no ambito da
educagdo profissional técnica de nivel médio e de
educacdo profissional tecnoldgica de graduagio e
de pds-graduacio.

De acordo com a Politica de Inclusdo na Rede
Federal de Educagio Profissional e Tecnoldgica, o
Instituto tem a responsabilidade de reconhecer as
desigualdades e de trabalhar pela valorizagdo da
diversidade, na busca de uma sociedade democratica
e plural. Neste processo, ha necessidade da adogéo
de propostas de inclusdo social, que visem favorecer
a melhoria das condig¢ées de vida dos grupos em
desvantagens sociais, reconhecendo, na diversidade,
uma forma diferenciada de contribuir para o efetivo
exercicio do direito a educagdo de qualidade para
todos os segmentos da sociedade excluidos dos
processos de formagéo profissional.

Desta forma, o Instituto busca priorizar o aten-
dimento das politicas de incluséo, através da criagio
dos Nucleos de Estudos Afrobrasileiros e Indigenas
(NEABI) - Nucleos de atendimento a pessoas com
necessidades educacionais especificas (NAPNES),
Programa Nacional de Integracdo da Educagio Pro-
fissional com a Educagdo Basica na Modalidade de
Educagio de Jovens e Adultos (PROEJA), visando
fortalecer as agoes inclusivas que garantam o acesso,
o acolhimento, a permanéncia e o sucesso de todos
os estudantes.

Com destaque para a dimenséo étnico-racial e
para a diminuigdo das desigualdades raciais, o Insti-
tuto Federal Farroupilha definiu suas agdes, ampara-
das pela Constituicdo Federal do Brasil (1988), pela
Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo lei 9394/96,
da Lei 10.639 e pela Resolugdo CNE/CP n° 1/2004
que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagio das Relagdes Etnico-Raciais e para
o Ensino da Historia e Cultura Afro-Brasileira.

Como proposta para a efetivacio da politica de
a¢des afirmativas, pretende-se sensibilizar e capacitar
servidores em educagio, para a valorizagdo de nossa
sociedade brasileira pluriétnica e multicultural.

Sabe-se que muitos servidores em educagéo
foram formados por um modelo educacional homo-
geneizador e linear, com valorizagdo de um curriculo
eurocéntrico e excludente. Esta formagéo reflete na
sociabilidade escolar caracterizada por manifesta-
¢des de preconceitos, racismo e discriminagdes para
com os diferentes grupos étnicos. Da mesma forma,
encontramos um curriculo escolar que néo se funda-
menta no reconhecimento das dimensdes histdricas,
sociais, culturais e antropolégicas da sociedade bra-
sileira, em especial de negros e afrodescendentes.

Partindo destes pressupostos, e conscientes das
dificuldades de implantacio e implementagao da Lei
10.639/03, pretende-se promover palestras, oficinas
e discussdes reflexivas que sensibilizem e orientem a

construgdo dos curriculos dos cursos e de materiais

pedagdgicos em todos os niveis de ensino do Instituto

Federal Farroupilha. Segundo Lopes (2006).
o curriculo ndo é um elemento neutro e
desinteressado na transmissdo de conte-
udos do conhecimento social. Ele esteve
sempre imbricado em relagdes politicas
de poder e de controle social sobre a pro-
dugdo desse conhecimento. Por isso, ao
transmitir visdes de mundo particulares,
reproduz valores que irdo participar da
formagio de identidades culturais e sociais
e, portanto, de sujeitos sociais (p.16).

A consciéncia do imbrica mento de conceitos/
valores reafirma a importancia do desenvolvimento
de trabalhos que estimulem a praxis, na Educagéo
das Relagdes Etnico-Raciais e a priorizagdo de for-
magao inicial e continua de profissionais da educagéo
desencadeadoras de mudangas de paradigmas e do
reconhecimento da diversidade e da diferenga étnico-
-racial do povo brasileiro.

Segundo Ribeiro (2002), na educacio das rela-
goes étnico-raciais os estudantes de todas as origens.

[...] tém direito ao conhecimento da bele-
za, riqueza e dignidade das culturas negro-
-africanas. Jovens e adultos tém o mesmo
direito. Nas universidades brasileiras, pro-
cure, nos departamentos as disciplinas que
informam sobre a Africa. Que siléncio la-
mentavel ¢ esse, que torna invisivel parte
tdo importante da constru¢do histérica e
social de nosso povo, e de nés mesmos?
(p.150).

Estas reflexdes remetem & importancia dos con-
tetdos curriculares conceituais e tematicos sobre a
presenca e participacdo dos negros na histéria bra-
sileira. Nédo é possivel separar, na questido cultural,
o que é ser negro do que é ser brasileiro.

Neste contexto educacional, a Lei 10.639/03 esta
pautada em ac¢des que direcionam para uma edu-
cagdo pluricultural e pluriétnica, para a construgdo
da cidadania por meio da valorizagdo da identidade
racial, principalmente de negros, afrodescendentes
e indigenas.

O Instituto Federal Farroupilha propde-se a
inserir a tematica da Afrodescendéncia brasileira
a fim de construir uma referéncia potencializadora
do respeito a plurietnicidade e multiculturalidade
nas localidades de sua atuagdo sensibilizando e
capacitando toda a comunidade escolar interna para
direcionar as a¢des inclusivas, originando uma rede
de a¢oes valorativas da multiculturalidade existente
na atual sociedade.

3.2.6.3. Nucleo de Género e Diversidade
Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estio
presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagogicas das instituigoes de ensino.
Nio raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relacdo as normas de género e a matriz sexual
sd0 postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigildncia que, de modo sutil e profundo,
produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histérica 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 institui¢des de ensino
acabam por se empenhar na reafirmagio e no éxito
dos processos de incorporagdo das normas de género
e da heterossexualizagio compulsdria.

Com intuito de proporcionar mudangas de para-
digmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género
e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tais como a Politica de
Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha e a Ins-
trugdo Normativa n° 03, de 02 de Junho 2015, que
dispde sobre a utilizagdo do nome social no ambito
do IF Farroupilha, tem como objetivo proporcionar
espacos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das
questdes de género e diversidade sexual, na comu-
nidade interna e externa, viabilizando a construgéo
de novos conceitos de género e diversidade sexual,
rompendo barreiras educacionais e atitudinais na
institui¢do, de forma a promover inclusdo de todos
na educagio.

O Nucleo de Género e Diversidade Sexual no
campus Santo Augusto (Portaria Interna 221/2015)
visa atender as disposi¢des do regulamento do res-
pectivo nucleo na totalidade do Instituto Federal Far-
roupilha. As agdes previstas buscam construir uma
cultura de respeito e valorizagdo de todos os sujeitos,
promovendo dentre outras as seguintes agdes: ciclo
de estudos e debates; exposi¢do de filmes sobre as
temdticas em interlocucdo com os demais projetos
de ensino/extensio; promogio de palestras de sen-
sibilizagdo sobre as temdticas de género, diversidade
sexual, condi¢do fisica, em parceria com os demais
nucleos inclusivos (NAPNE, NEABI); formagao con-
tinuada dos servidores técnicos e docentes e agdes
de extensdo e pesquisa.

3.2.7. Programa Permanéncia e Exito

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa
Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicio,
homologado pela Resolu¢io CONSUP n° 178, de
28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa
¢ consolidar a exceléncia da oferta da EBPTT de
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qualidade e promover agdes para a permanéncia
e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha. Além
disso, busca socializar as causas da evasdo e reten¢do
no 4mbito da Rede Federal; propor e assessorar o
desenvolvimento de a¢des especificas que minimizem
a influéncia dos fatores responséveis pelo processo de
evasdo e retencdo, categorizados como: individuais
do estudante, internos e externos a institui¢do; insti-
gar o sentimento de pertencimento ao IF Farroupilha
e consolidar a identidade institucional; e atuar de
forma preventiva nas causas de evasdo e retencéo.

Visando a implementa¢ao do Programa, o IF
Farroupilha institui em seus Campus agdes, como:
sensibiliza¢do e formagdo de servidores; pesquisa
diagndstica continua das causas de evasio e retengio
dos alunos; programas de acolhimento e acompa-
nhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de
interagdo entre a comunidade externa, a institui¢do
e a familia; prevengéo e orientagédo pelo servigo de
saude dos Campi; programa institucional de forma-
¢do continuada dos servidores; agdes de divulgagdo
da Instituicdao e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Perma-
néncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha tra-
balha em prol do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES/2010).

3.2.8. Acompanhamento de Egressos

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento
de egressos como uma agdo que visa ao planeja-
mento, defini¢cdo e retroalimentagdo das politicas
educacionais da institui¢do, a partir da avaliacido da
qualidade da formagio ofertada e da interagdo com
a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos
visa ao desenvolvimento de politicas de formagdo
continuada, com base nas demandas do mundo do
trabalho, reconhecendo como responsabilidade da
institui¢do o atendimento aos seus egressos.

A institui¢do mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pés-graduagio e Inovagéo e
Coordenagio de curso superior.

O acompanhamento dos egressos do Curso
Superior de Tecnologia de Alimentos ¢ feito
mediante aplicagdo de Formuldrio de Cadastro ins-
titucional, que visa buscar informag¢6es em relagdo
a identifica¢do pessoal do estudante, a escolaridade
dos pais, a origem escolar, a experiéncia profissional
concomitante a realizagdo do curso, setores de atua-
¢do e remuneracdo mensal obtida pelos estudantes
que atuaram no mercado de trabalho e motivos por
nao atuarem na area de formagio do curso.

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos
também dedica, um dia, durante a realizacio anual de
sua Semana Académica, para que egressos do curso
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possam socializar as suas vivéncias profissionais aos
académicos.

4. Organizacgao
didatico-pedagodgica

4.1. Perfil do Egresso

O Tecnologo em Alimentos planeja, implanta,
executa e avalia os processos relacionados ao benefi-
ciamento, industrializa¢do e conservac¢do de alimen-
tos e bebidas. Gerencia os processos de produgéo e
industrializagdo de alimentos. Supervisiona as varias
fases dos processos de industrializa¢do e desenvolvi-
mento de alimentos. Realiza andlise microbioldgica,
bioquimica, fisico-quimica, microscdpica, sensorial,
toxicoldgica e ambiental na produgdo de alimentos.
Coordena programas de conservagio e controle de
qualidade de alimentos. Gerencia a manuten¢io de
equipamentos na inddstria de processamento de ali-
mentos. Desenvolve, implanta e executa processos
de otimizagdo na producdo e industrializagdo de
alimentos. Desenvolve novos produtos e pesquisa
na area de alimentos. Elabora e executa projetos de
viabilidade economica e processamento de alimentos.
Vistoria, realiza pericia, avalia, emite 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 de Tecnologia em Alimentos estdo preparados
para atuarem em:

Industrias alimenticias de produtos agroin-
dustriais;

Empresas de armazenamento e distribuicdo
de alimentos;

Industrias de aproveitamento de residuos;

Institui¢cdes de pesquisas cientificas e tecno-
légicas, como colaborador e como professor de
disciplinas de sua drea de formacéo;

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

Laboratérios de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbioldgicas e de determinagdo
analitica da constitui¢do quimica dos alimentos
e suas propriedades alimentares de produtos de
origem animal e vegetal;

Institui¢cdes de inspeg¢des sanitdrias;

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

4.2. Metodologia

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da
Educac¢ao Nacional (Lei n. 9394/96), artigo 47, a
educagio superior, independente do ano civil, devera
ter o ano letivo regular de, no minimo, 200 (duzen-
tos) dias de trabalho académico efetivo, sendo 100
(cem) dias por semestre, excluido o tempo reservado
aos exames finais. No total, os cursos superiores de
graduacido 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 4mbito do curso.

Segundo as Diretrizes Curriculares dos Cursos
Superiores do IF Farroupilha, entende-se por tra-
balho académico efetivo as atividades previstas na
proposta pedagogica, que implicam em atividades
académicas e/ou trabalho discente efetivo com
supervisao do docente, tais como:

I - aulas;

I- atividades praticas supervisionadas, tais como
desenvolvimento de praticas nos laboratdrios de tec-
nologia de alimentos, atividades de pesquisa junto a
biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, préticas
de ensino, mostras cientificas, como a Mostra de
Educagdo Profissional e Tecnoldgica, Comunidade
no Campus, Semana Académica do curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, Ciclo de Palestras,
oficinas cientifico-tecnoldgicas, visitas técnicas a
industrias e agroindustrias produtoras de alimentos
e eventos culturais.

No Instituto Federal Farroupilha, a hora aula
nos cursos superiores de graduagido é mensurada
em 60 (sessenta) minutos, sendo que cada hora aula
¢é composta de 50 (cinqiienta) 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 estimu-
lem a observagdo, a criatividade e a reflexdo; que
evitem a apresentagio de solugdes prontas e busquem
atividades que desenvolvam habilidades necessdrias
para solugio de problemas. Ao académico devem
ser apresentados desafios que busquem retratar a
realidade que vai enfrentar como cidaddo e como
profissional.

A interdisciplinaridade e a construgio do
raciocinio critico devem ser construidas pelo uso
de técnicas metodoldgicas que tragam a realidade
educacional para a sala de aula, proporcionando
reflexdo, discusséo e avaliacdo, para a construgio das
disciplinas. Nesse intuito, desde o primeiro semes-

tre do curso, as praticas profissionais sdo integradas
dentro de pelo menos trés componentes curriculares,
tendo um planejamento prévio desenvolvido pelo
Colegiado do Curso em conjunto com os professores
que ministram aulas no semestre, a fim de oportuni-
zar aos discentes vivéncias na area do curso.

Durante a realizagdo do curso, o aluno é estimu-
lado a se inserir em projetos de pesquisa, extensdo
ou ensino, o que auxilia 0 mesmo a desenvolver suas
competéncias. Além do ganho em conhecimento,
os alunos que participam de tais projetos sdo con-
templados com bolsas de iniciagdo cientifica, de
diferentes 6rgios de fomento.

A orientagdo da IES na utilizacdo e adequacio
da metodologia é no sentido de que néo seja traba-
lhada de forma isolada ou amadora. Ou seja, que
o professor, sempre que utilizar uma metodologia,
documente, registre, discuta com a coordenacéo 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 ensino-aprendizagem, e, consequentemente
venha a ser um profissional preparado para uma
atuagdo voltada a transformagéo social,é impres-
cindivel que as disciplinas desenvolvam nticleos de
interpenetracdo em outras de forma a desenvolver
a interdisciplinaridade, observando a sobreposi¢do
de contetudos programiticos.

4.3. Organizacgao Curricular

A organizacdo curricular do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos observa as determinagdes
legais presentes na Lei n° 9.394/96, as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o curso, as Diretrizes
Institucionais para os cursos de Graduag¢io do IF
Farroupilha, Resolu¢do n.013/2014, e demais nor-
mativas institucionais e nacionais pertinentes ao
ensino superior.

A concepgio do curriculo do curso tem como
premissa a articulagdo entre a formagio 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 flexibiliza¢io curricular e a ampliagdo
do didlogo entre as diferentes areas de formagéo.

A organizagdo curricular do curso esta orga-
nizada de forma a concretizar e atingir os objetivos
a que o curso se propde, desenvolvendo as compe-
téncias necessarias ao perfil profissional do egresso,
atendendo as orienta¢ées do Catdlogo de Cursos
Superiores de Tecnologia, a legislagdo vigente, as
caracteristicas do contexto regional e as concepgdes
preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institu-
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cional do Instituto Federal Farroupilha.

O curriculo do curso Superior de Tecnologia
em Alimentos estd organizado a partir de 04 (qua-
tro) nucleos de formagao, a saber: Nucleo Comum,
Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo
Complementar, os quais sio perpassados pela Pratica
Profissional.

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

O Nucleo Articulador contempla os componen-
tes curriculares que perpassam os cursos de tecno-
logia do Eixo Tecnoloégico de Produgdo Alimenticia,
visando uma identidade tecnoldgica entre os cursos
deste eixo.

O Nucleo Especifico destina-se aos componen-
tes curriculares especificos da drea de formagdo em
Tecnologia de Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as ativida-
des complementares e os componentes curriculares
eletivos visando a flexibilizacdo curricular e a atuali-
zagdo constante da formagio profissional.

A pritica profissional deve permear todo o
curriculo do curso, desenvolvendo-se através da
Pratica Profissional Integrada e do estégio curricular
supervisionado. Essa estratégia permite a constante
integracdo teorica e pratica e a interdisciplinaridade,
assegurando a s6lida formagao dos estudantes.

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

I - Educagio ambiental: esta tematica é traba-
lhada de forma transversal no curriculo do curso,
em especial na disciplina de Gestdo Ambiental, e
nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, semanas académicas,
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entre outras, constituindo-se em um principio fun-
damental da formagdo do tecnélogo.

II - Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indi-
gena: estd presente como contetido nas disciplinas
de Sociologia e Inclusédo e Diversidade. Essa temdtica
também se fara presente nas atividades complemen-
tares do curso, realizadas no 4mbito da instituigio,
tais como palestras, oficinas, semanas académicas,
entre outras. Além das atividades curriculares, o
Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasi-
leiro e Indigena (NEABI) que desenvolve atividades
formativas voltadas para os estudantes e servidores.

III - Educagido em Direitos Humanos: esta pre-
sente como contetdo em disciplinas que guardam
maior afinidade com a tematica, como Etica Profis-
sional, Direito do Consumidor. Essa temdtica tam-
bém se fard presente nas atividades complementares
do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais
como palestras, oficinas, semanas académicas, entre
outras. Além das atividades curriculares, o Campus
conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e
Indigena (NEABI) que desenvolve atividades forma-
tivas sobre essa temdtica voltadas para os estudantes
e servidores.

IV - Libras - estd presente como disciplina
eletiva no curriculo.

Além dos contetdos obrigatérios listados acima,
o curso Superior de Tecnologia em Alimentos desen-
volve, de forma transversal ao curriculo, atividades
relativas a tematica de educagéo para a diversidade,
visando a formagao voltada para as praticas inclusi-
vas, tanto em ambito institucional, quanto na futura
atuagdo dos egressos no mundo do trabalho.

4.4, Matriz Curricular

2° semestre 1° semestre
] [ N [ ]

3° semestre

4° semestre

Componentes Curriculares

Matematica
Inglés Instrumental

Leitura e Producdo Textual

Introducgdo a Tecnologia dos Alimentos

Metodologia Cientifica
Quimica Geral e Inorganica

Quimica Organica

Microbiologia Geral
Informatica

Quimica de Alimentos
Estatistica Aplicada
Operagoes Unitarias

Quimica Analitica

Conservacdo dos Alimentos
Microbiologia dos Alimentos
Higiene na Industria de Alimentos
Bromatologia

Bioquimica dos Alimentos

Analise Sensorial

Administragdo

Eletiva |

Tecnologia de Leites e Derivados |
Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Tecnologia de Cereais e Panificacdo
Controle de Qualidade

Tecnologia de Bebidas

Métodos Instrumentais

C.H. C.H. Semanal
72 4
36 2
36 2
36 2
36 2
72 4
72 4

360 20
72 4
36 2
72 4
36 2
72 4
72 4

360 20
36 2
72 4
36 2
72 4
36 2
36 2
36 2
36 2

360 20
36 2
72 4
72 4
36 2
72 4
72 4

360 20
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28

‘ ‘ Componentes Curriculares C.H. C.H. Semanal
Empreendedorismo 36 2
Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 4
Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 2

% Embalagens para Alimentos 36 2
% Gestdo Ambiental 36 2
Q Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4
Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2

B 360 20
Seguranca do Trabalho 36 2
Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 4
Tecnologia de Carnes e Derivados Il 72 4

% Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 2

% Tecnologia de Pescados 36 2

g Toxicologia de Alimentos 36 2

Etica Profissional 36 2

Eletiva Il 36 2

‘ ‘ 360 20
LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Especifico

- Disciplinas do Nicleo Comum

—

- Disciplinas do Nucleo Articulador

- Estdgio Curricular Supervisionado
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Matematica
72h

Inglés Instrumental
36h

Introdugdo a
Tecnologia de
Alimentos
36h

Quimica Geral
e Inorganica
72h

Quimica Organica
72h

Leitura e
Produgao Textual
36h

Metodologia
Cientifica
36h

Quimica de
Alimentos
72h

Estatistica
Aplicada
36h

Operacoes Unitarias
72h

Quimica Analitica
72h

Microbiologia
Geral
72h

Informatica
36h

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE

Conservagao
de Alimentos
36h

Microbiologia
de Alimentos
72h

Higiene na Industria
de Alimentos
36h

Bromatologia
72h

Bioquimica
dos Alimentos
36h

Analise
Sensorial
C.H.36H

Administracao
36h

4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE

Tecnologia de Leite e
Derivados |
36h

Tecnologia de Frutas
e Hortalicas
72h

Tecnologia de Cereais
e Panificacao
72h

Tecnologia de
Bebidas
72h

Métodos
Instrumentais
72h

Controle de
Qualidade
36h

Empreendedorismo
36h

Tecnologia de Leite e
Derivados Il
72h

Tecnologia de Carnes
e Derivados |
36h

Embalagens
para Alimentos
36h

Gestao Ambiental
36h

Tecnologia
de Oleos e Gorduras
72h

Sociologia
36h

Estagio Curricular
Supervisionado
100h

Eletivalll
36h

Seguranca
do trabalho]
36h

Tratamento
e Residuos
Agroindustriais
72h

Tecnologia de Carnes
e Derivados Il
72h

Tecnologia
de Produtos
Apicolas e Ovos
72h

Tecnologia
de Pescados
36h

Toxicologia de
Alimentos
36h

Etica profissional
36h

Estagio Curricular
Supervisionado
100h

Eletiva lll

36h

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

LEGENDA
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Disciplinas do Ntcleo Especifico

Disciplinas do Ntcleo Comum

Disciplinas do Nicleo Complementar

Disciplinas do Ntcleo Articulador

Estégio Curricular Supervisionado
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Estagio CurricularSupervisionado

Atividades Complementares de Curso

Componentes do Curriculo

Disciplina

Estagio Curricular Supervisionado
Atividades Complementares de Curso

Carga Horaria Total do Curso

4.4.1. Pré-Requisitos

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

o aproveitamento do estudante, poderdo ser analisadas pelo colegiado do curso.
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200
240

C.H.
2160
200
240
2600

4.5. Representacao grafica do
perfil de formacao.

4.6. Pratica Profissional

4.6.1. Pratica Profissional Integrada
(PPI)

A Pritica Profissional Integrada 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 ampliagdo do didlogo entre as diferen-
tes areas de formagdo.

A Pratica Profissional Integrada desenvolve-se
com vistas a atingir o perfil profissional do egresso,
tendo como propdsito integrar os componentes cur-
riculares formativos, ultrapassando a visdo curricular
como conjuntos isolados de conhecimentos e préticas
desarticuladas e favorecer a integragdo entre teoria
e pratica, trabalho manual e intelectual, formagao
especifica e formagio basica ao longo do processo
formativo.

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

Sdo objetivos especificos das Praticas Profissio-
nais Integradas:

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

IT - aproximar a formacio dos estudantes com
o mundo de trabalho;

III - articular horizontalmente o conhecimento
dos componentes curriculares envolvidos, oportu-
nizando o espaco de discussdo e espago aberto para
entrelagamento com outras disciplinas, de maneira
que as demais disciplinas do curso também partici-
pem 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 produgio e a inovagio cientifico-
-tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo
do trabalho, de acordo com as peculiaridades ter-
ritoriais, econdmicas e sociais em que o curso estda
inserido;

VI - constituir-se como espago permanente
de reflexdo-a¢ao-reflexdo envolvendo todo o corpo
docente do curso no seu planejamento, permitindo
aautoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu
constante aperfeicoamento;

VII - incentivar a pesquisa como principio

educativo;

VIII - promover a interdisciplinaridade;

IX- promover a indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo.

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, pesqui-
sas e praticas, desenvolvam projetos e agdes baseados
na criticidade e na criatividade.

A PPI do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos terd na sua organizagdo curricular, o
percentual de 10% das disciplinas obrigatérias do
curso. Cada semestre letivo terd no minimo trés
disciplinas com carga horaria de PPI, a ser definida
em reunido do Colegiado do Curso a cada semestre
letivo em vigor.

A PPI sera planejada, preferencialmente antes
do inicio do semestre letivo na qual serd desenvol-
vida ou, no maximo, até trinta dias uteis a contar do
primeiro dia letivo do semestre no qual sera desen-
volvida, e devera prever, obrigatoriamente:

I - Plano de Trabalho da PPI, planejado pelo
colegiado do curso, com a definicdo das disciplinas
que integrardo, diretamente, este Plano de Trabalho;

IT - as disciplinas a integrarem o Plano de Tra-
balho de PPI serdo estabelecidas com base no perfil
profissional do egresso e na tematica proposta no
Plano de Trabalho da PPI;

III - definicdo clara dos objetivos, conteudos,
conhecimentos e habilidades a serem desenvolvidos
durante o Plano de Trabalho da PPI;

IV - estratégias de realizagdo da PPI, tais como
visitas técnicas, oficinas, projetos integradores, estu-
dos de caso, experimentos e atividades especificas
em ambientes especiais, como laboratdrios, oficinas,
ateliés e outros, também investigagao sobre atividades
profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervengio,
simulagdes, entre outras formas de integragdo pre-
vistas no Plano de Trabalho de PPI consoantes as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Superiores
de Graduagio do IF Farroupilha;

V - carga horaria total do Plano de Trabalho
de PPI, especificando-se a carga horaria destinada
ao registro no computo da carga hordria de cada
disciplina envolvida diretamente na PPI;

VII - formas de avaliagdo das atividades desen-
volvidas na PPL:

a) a avaliagdo deverd ser integrada entre as dis-
ciplinas diretamente envolvidas;

b) o(s) instrumento(s) de avaliagdo das PPIs
deverd(ao) ser utilizado(s) como um dos instru-
mentos para avaliagdo de cada disciplina diretamente
envolvida;

VIII - resultados esperados na realizagdo da PPI,
prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de
uma produgio e/ou produto (escrito, virtual e/ou
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tisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso, bem
como a realizagdo de momento de socializagdo entre
os estudantes e os docentes do curso por meio de
semindrio, oficina, dentre outros, ao final de cada
periodo letivo e ao final do curso, visando integrar
horizontal e verticalmente as Praticas Profissionais
Integradas no desenvolvimento do curso.

Os professores envolvidos diretamente no Plano
de Trabalho de PPI serdo responsaveis pelo acom-
panhamento, registro e comprovagio da realizagdo
das atividades previstas.

O registro das atividades de PPI sera realizado
no didrio de classe de cada disciplina indicada no
Plano de Trabalho da PPI conforme a carga horaria
especifica destinada a cada uma das disciplinas.

Poderdo ser previstas, no Plano de Trabalho
de PPI, atividades no contra turno, cuja forma de
desenvolvimento, acompanhamento, comprovagio
de realizagdo das atividades e equivaléncia de carga
horéria em horas aula devera ser prevista no Plano
de Trabalho de PPI.

4.6.2. Estagio Curricular
Supervisionado

Com base na Resolu¢ao CONSUP n0 10 de 2016
e IN 05/2016, o estagio curricular supervisionado,
como um dos instrumentos para a pratica profissional
no curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem
o objetivo de articular os conhecimentos construidos
durante o curso a pratica real de trabalho na area. As
modalidades de Estagio Curricular Supervisionado,
previstas nos cursos do Instituto Federal Farroupilha,
sao:

Estagio Curricular Supervisionado Obriga-
tdrio;

Estagio Curricular Supervisionado Nao-
-Obrigatdrio.

O Estagio Curricular Supervisionado Obri-
gatdrio é requisito para obtencdo do diploma,
propiciando ao estudante a complementac¢do do
processo de ensino-aprendizagem. O Estagio Cur-
ricular Supervisionado Nao-Obrigatério é direito
do estudante, realizado como atividade opcional,
sendo obrigatdria a prévia tramitagao pelo Setor de
Estagios. O Estagio Curricular Supervisionado Nao-
-Obrigatério pode ser aproveitado no curriculo na
forma de atividade complementar, conforme normas
de Atividade Complementar do Curso. A realizagdo
de Estégio Curricular Supervisionado, em ambas as
modalidades, deve atender a regulamentacéo espe-
cifica de estagio do Instituto Federal Farroupilha.

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

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

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

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

O estagio curricular obrigatdrio supervisionado,
como um dos instrumentos para a pratica profissional
no curso Superior de Tecnologia em Alimentos, tera
duragio de 200 h, sendo que destas, 180 h deverdo ser
realizadas na forma de atividades dentro do local de
estagio e 20 h, sendo contabilizadas como orientagdo
para elaboracdo do relatorio e apresentagdo final de
estagio.

O académico poderd se matricular para realiza-
¢do de estdgio curricular obrigatério supervisionado

apos ter cursado no minimo 75% das disciplinas
previstas na matriz curricular. Caso o aluno bus-
que a realizagdo de estdgio em drea que ainda ndo
tenha cursado disciplina técnica relacionada a drea,
a solicitagdo do mesmo devera ser analisada pelo
Colegiado do Curso.

O estagio curricular obrigatdrio seguird regu-
lamentacdo de estdgio prépria do curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, conforme Anexo
VI e, ainda, em consonédncia com regulamentagdo
especifica sobre estagios, do Instituto Federal Far-
roupilha (Resolugdo Conselho Superior n° 10/2016
e IN 05/2016).

O estudante poderd, ao longo do curso, reali-
zar estagio ndo-obrigatdrio em instituigdes que o
IF Farroupilha - Campus Santo Augusto possua
convénio. A realizagdo do estdgio ndo-obrigatério
ndo dispensa o estudante da realizacdo do estagio
curricular obrigatério para o curso, quando previsto.

4.7. Atividades Complementares

As atividades complementares visam contribuir
para uma formagdo ampla e diversificada do licen-
ciando, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas
para além do d4mbito do curso ou da instituicdo,
valorizando a pluralidade de espagos educacionais

e incentivando a busca pelo conhecimento.

No curso Superior de Tecnologia em Alimentos
as atividades complementares equivalem a 240 horas,
voltadas ao ensino, pesquisa, extensio e gestdo, reali-
zadas em ambito institucional ou em outros espagos
institucionais. As ACCs a serem validadas pela coor-
denagéo do curso constam no Quadro 01 a seguir.

As atividades complementares devem ser rea-
lizadas para além da carga hordria das atividades
realizadas no &mbito dos demais componentes cur-
riculares previstos no curso, sendo obrigatérias para
a conclusdo do curso e colagio de grau.

A comprovacio das atividades complementares
se dara a partir da apresentacio de certificado ou
atestado emitido pela institui¢do responsavel pela
realizacdo/oferta, no qual deve constar a carga horéria
da atividade realizada e a programagao desenvolvida.

A coordenagdo do curso realizard o acompanha-
mento semestral do cumprimento da carga horaria
de atividades complementares pelos estudantes,
podendo definir prazos para o cumprimento parcial
da carga hordria ao longo do curso.

A integralizagdo da carga hordria exigida para
atividades complementares deverd ocorrer antes da
conclusdo do ultimo semestre do curso pelo estu-
dante, com a devida comprovag¢do do cumprimento
da carga horaria.
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Quadro 01 - Relacdo de atividades validas como ACC.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE CURSO

Participagdo em cursos extracurriculares na area
Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como participante

Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentacdo
de trabalho (como apresentador do trabalho)

Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentagdo
de trabalho (como colaborador do trabalho)

Cursos de extensdo (como ministrantes/palestrante do curso)

Cursos de extensdo (como participantes do curso)

Assessoria de cursos (presenciais e a distancia) na area do curso

Cursos a distancia em areas afins

Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemdo, etc.) presenciais

Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.) desenvolvidos a
distancia

Programas de incentivo da prépria instituicdo: monitorias e outros programas do
IFFarroupilha - Campus Santo Augusto

Programas de incentivo da prépria instituicdo: programas de iniciacao cientifica do IF
Farroupilha - Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicdo: programas de inicia¢do cientifica do IF
Farroupilha - Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicdo: programas de inicia¢cdo cientifica de
6rgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicdo: programas de iniciacdo cientifica de
orgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicdo: projetos de extensdo do IF Farroupilha
- Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicao: projetos de extensao do IF Farroupilha
- Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo

Programas de incentivo da proépria instituicdo: projetos de extensdo externos com
bolsa de incentivo

Programas de incentivo da prépria instituicdo: projetos de extensdo externos sem
bolsa de incentivo

Publicages: artigos publicados em revista da instituicdo e/ou congresso da area
Publicagbes: artigos publicados em revista nacional

Publicacbes: artigos publicados em revista internacional
Producdo de material técnico na drea com certificacdo

Experiéncia profissional em areas afins*
Organizadores de eventos na area

Visitas técnicas supervisionadas

Estagios curriculares ndo obrigatérios

Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins

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

* Dependendo da solicitagdo sera discutido junto ao Colegiado do Curso.
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CARGA  HORARIA
MAXIMA EM TODO O
CURSO (HORAS)

200 horas
200 horas

120 horas

80 horas

80 horas
80 horas
60 horas
150 horas
120 horas

80 horas

100 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas

10 horas por artigo
20 horas por artigo
30 horas por artigo

60 horas por material
produzido

150 horas
60 horas
80 horas
200 horas
150 horas

25 horas participagao -
até 100 horas

4.8. Disciplinas Eletivas

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

Estas disciplinas propiciardo discussdes e refle-
x0es frente a realidade regional na qual o curso se
insere, oportunizando espacos de didlogo, constru-
¢do do conhecimento e de tecnologias importantes
para o desenvolvimento da sociedade.

Sdo possibilidades de disciplinas eletivas:

Tecnologia de balas e chocolates;

Direito do consumidor;

Alimentos funcionais;

Espanhol instrumental;

Inglés instrumental II;

Fruticultura;

Libras;

Tecnologia de pds-colheita e armazenagem
de produtos agricolas;

Tépicos avancados em ciéncia e tecnologia
de alimentos;

Marketing;

Desenvolvimento de novos produtos;

Biotecnologia de alimentos;

Logistica;

Inclusdo e diversidade;

Tecnologia de fermentagdes;

Anilise de agua;

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia;

Nutrigdo aplicada;

Analise sensorial experimental.

Semindrios

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eleti-
vas ao PPC do curso a partir de solicitagio realizada
pelo docente e aprovada pelo NDE e Colegiado
do Curso, devendo ser publicadas & comunidade
académica.

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

Em caso de reprovagdo em disciplina eletiva,
o estudante poderd realizar outra disciplina eletiva
ofertada pelo curso, ndo necessariamente repetir
aquela em que obteve reprovagio.

4.9. Avaliacao
4.9.1. Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliagdo da Aprendizagem nos cursos do

Instituto Federal Farroupilha segue o disposto no
Regulamento da Avaliagio do Rendimento Esco-
lar, aprovado pela Resolugdo n° 04/2010, de 22 de
fevereiro de 2010. De acordo com o regulamento
e com base na Lei 9394/96, a avaliagdo devera
ser continua e cumulativa, assumindo, de forma
integrada, no processo de ensino-aprendizagem,
as fun¢des diagndstica, formativa e somativa, com
preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos.

A verificagdo do rendimento escolar é feita de
forma diversificada e sob um olhar reflexivo dos
envolvidos no processo, podendo acontecer através
de provas escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa,
semindrios, exercicios, aulas praticas, auto-avalia-
¢des e outros, a fim de atender as peculiaridades do
conhecimento envolvido nos componentes curricu-
lares e as condi¢oes individuais e singulares do (a)
aluno (a), oportunizando a expressdo de concepgdes
e representagdes construidas ao longo de suas expe-
riéncias escolares e de vida. Em cada componente
curricular, o professor deve oportunizar no minimo
dois instrumentos avaliativos.

A recuperagdo da aprendizagem deverd ser
realizada de forma continua no decorrer do peri-
odo letivo, visando que o (a) aluno (a) atinja as
competéncias e habilidades previstas no curriculo,
conforme normatiza a Lei n° 9394/96.

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
sd0 expressos em notas. As notas deverao ser expres-
sas com uma casa apos a virgula sem arredonda-
mento. A nota minima para aprovagio ¢ 7,0. Caso
o estudante ndo atinja média 7,0, terd direito ao
exame final. A nota para aprovagdo apds exame é
5,0, considerando o peso 6,0 para a nota obtida antes
do exame e peso 4,0 para a nota da prova do exame.

4.9.2. Autoavaliagao Institucional

A auto-avaliagdo institucional deve orientar o
planejamento das a¢des vinculadas ao ensino, a pes-
quisa e a extensdo, bem como a todas as atividades
que lhe servem de suporte. O IF Farroupilha conta
com a Comissdo Prépria de Auto-avaliagdo Insti-
tucional, que é responsével por conduzir a pratica
de auto-avaliagdo institucional. O regulamento em
vigéncia da Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA)
do Instituto Federal Farroupilha foi aprovado atra-
vés Resolu¢do CONSUP 073/2013, sendo a CPA
composta por uma Comissdo Central, apoiada pela
acdo dos nucleos de auto-avaliagdo em cada Campus
da instituicdo.

Considerando a auto-avaliagdo institucional
um instrumento norteador para a percepgio da
instituigdo como um todo é imprescindivel entendé-
-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho
continuo, no qual o engajamento e a soma de agoes
favorecem o cumprimento de objetivos e intencio-
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nalidades.

Os resultados da auto-avaliagdo relacionados
ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
serdo tomados como ponto de partida para agdes
de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestdo.

4.9.3. Avaliagao do Curso

O processo de avaliagdo do curso Superior de
Tecnologia em Alimentos sera realizado mediante
avaliacdo interna, avaliacdo institucional e avaliagdo
externa. A avaliacdo deverd ter como objetivo o
aperfeicoamento continuo da qualidade académica,
a melhoria do planejamento e da gestdo universi-
taria e a prestagdo de contas a sociedade. Assim, a
avaliacdo estard voltada para o aperfeicoamento e
a transformacédo do curso, preocupando-se com a
qualidade de seus processos internos.

A avaliagdo do curso deve ser realizada de
forma constante, nas reunides de colegiado, reu-
nides com as turmas e com 0s responsaveis pelos
diversos projetos existentes no curso. Esta dinamica
permite documentar os pontos positivos e negati-
vos, as possibilidades e os limites, os avancos e as
dificuldades, subsidiando a tomada de posi¢do e a
redefini¢do de rotas a seguir.

Os documentos originados destas avaliagdes
compreendem as atas das reunides dos diversos
colegiados e grupos existentes, bem como nos
relatorios dos processos avaliativos institucionais,
em especial os resultados do relatério da Comissao
Prépria de Avaliagdo da Instituicdo.

Os resultados da avaliacdo externa dos cursos
superiores no ambito do SINAES (avaliagdo in loco
de reconhecimento e ENADE), e da autoavaliagdo
institucional devem ser utilizados como subsidio
para a avaliagdo do curso no dmbito do Nucleo
Docente Estruturante, Colegiado de Curso e do
respectivo Grupo de Trabalho, em conjunto com a
Diregdo Geral e de Ensino, para fins de realiza¢do
de melhorias continuas, conforme determina a
Resolugao 13/2014.

A consideragdo dos diversos processos ava-
liativos devera desencadear alteragdes sempre que
necessario e respeitando-se os tramites e exigéncias
legais e institucionais, bem como informando, per-
manentemente, a comunidade académica quanto as
transformacoes efetuadas.

4.10. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos com-

preende o processo de aproveitamento de compo-
nentes curriculares cursados com éxito em outro
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curso de graduagao.

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

I - a correspondéncia entre a ementa e/ou pro-
grama cursado na outra instituigdo e a do curso
realizado no Instituto Federal Farroupilha, nio
deverd ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

IT - a carga hordria cursada devera ser igual
ou superior aquela indicada no componente cur-
ricular do respectivo curso no Instituto Federal
Farroupilha;

III - além da correspondéncia de ementa e
carga hordria entre os componentes curriculares,
o processo de aproveitamento de estudos podera
envolver avaliagdo teérica e/ou pratica acerca do
conhecimento a ser aproveitado;

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

O aproveitamento de estudos anteriores nao
deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do
curriculo do curso de Tecnologia em Alimentos, de
acordo com a matriz curricular a qual o estudante
estd vinculado.

Os procedimentos para a solicitagdo de apro-
veitamento de estudos anteriores seguem o disposto
nas Diretrizes Curriculares Institucionais para os
cursos superiores de Graduagio do IF Farroupilha.

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

De acordo com a LDB 9394/96, o conhecimento
adquirido na educacéo profissional e tecnoldgica,
inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo,
reconhecimento e certificagdo para prosseguimento
ou conclusdo de estudos.

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso do Instituto Federal Farroupilha
em que o estudante comprove excepcional dominio
de conhecimento através da realiza¢ao de avaliagdo
teodrica e/ou pratica.

A avaliacdo sera realizada sob responsabilidade
de Comissdo composta pelo(s) professore(s) da area
de conhecimento, a qual estabelecerd os procedi-
mentos e os critérios para a avalia¢do, de acordo
com as ementas dos componentes curriculares para
o qual solicita a certificagdo de conhecimentos. O
resultado minimo da avalia¢do para obtencdo de
certificacdo em componente curricular devera ser
de 7,0.

A avaliagdo para Certificagdo de Conheci-
mentos Anteriores poderd ocorrer por solicita-
¢do fundamentada do estudante, que justifique a
excepcionalidade, ou por iniciativa de professores

do curso.

Nio se aplica a Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores para o componente curricular de Traba-
lho de Concluséo de Curso (TCC) bem como para
Estagio Curricular Supervisionado.

Os procedimentos para a solicitagdo de certi-
ficagdo de conhecimentos seguem o disposto nas
Diretrizes Curriculares Institucionais para os cursos
superiores de Graduagdo do IF Farroupilha.

4.12. Certificacao Intermediaria

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos
ndo prevé a certificagio intermedidria.

4.13. Expedicao de Diploma e
Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes
curriculares previstos no curso, tendo obtido apro-
veitamento satisfatorio e frequéncia minima de 75%
(setenta e cinco por cento) das horas-aula em cada um
deles, antes do prazo maximo para a integralizagdo,
receberd o diploma de concluinte do curso, ap6s reali-
zar a colagdo de grau na data agendada pela instituicio.

As normas para expedi¢io de Diplomas, Certifi-
cados e Historicos Escolares finais estdo normatizadas
através de regulamento proprio.
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4.14. Ementario

4.14.1. Componentes curriculares
obrigatérios

40

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Topicos de
geometria espacial: areas e volumes. Sistemas lineares. Fun¢8es: nog¢des gerais (dominio, imagem, contradominio),
fun¢do polinomial, fungdo exponencial, fungdo logaritmica, fun¢Bes trigonométricas (seno, cosseno, tangente).

Bibliografia Basica

AVILA, G.. Introdugado ao calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1998.
HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. Sdo Paulo: Erica, 2009.

Bibliografia Complementar

GUIDORIZZI, H. L.. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

IEZZI, G.. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Analitica. 5. ed. sdo carlos: Atual, 2005.
LEITHOLD, L.. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

PAIVA, M. Matematica. Volume unico, 2 ed. Sdo Paulo, Moderna, 2003.

SILVA, S. et al. Matematica para os cursos de economia, administracdo e ciéncias contabeis. vol. 1, 6 ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Inglés instrumental

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

CONCEICAO, A. COSTA.G. MELLO, L. Leitura Em Lingua Inglesa - Uma Abordagem Instrumental. Disal Editora, 2010.
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental : estratégias de leitura. M6dulo 1. Sdo Paulo: Textonovo. 2000.
TORRES, N. Gramatica prética da Lingua Inglesa: o inglés descomplicado. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

AMORIM, J. O. Longman gramatica escolar da lingua Inglesa.Sao Paulo: Longman, 2007.

BENAMOR, J. L. P. Enjoy your meal! DISAL,2009.

CHIARO, T. Ingles para restaurantes.DISAL, 2011.

MICHAELIS: Dicionario Escolar Inglés. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2008.

MURPHY, R. Essential Grammar in use a reference practice book for elementary students of use: English. Cambridge
University Press, 2007.
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Componente Curricular: Leitura e producéo textual

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37a ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

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

Bibliografia Complementar

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

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

GUEDES, P. C.. Da redacdo a producdo textual: o ensino da escrita. Sdo Paulo: Parabola, 2012.

KOCH, I. G. V.. A coesdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

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

Componente Curricular: Introdugdo a tecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Definicdes, classificagdo, fungdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos, importancia e evolugdo
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Altera¢des em alimentos. Introdug¢do aos principios e processos tecnolégicos
envolvidos no processamento e conserva¢do de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de qualidade
e legislacdo.

Bibliografia Basica

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

GAVA, A.].;SILVA, C. A. B.da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes.Sdo Paulo: Nobel, 2009.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

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

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Varela, 2001.
143 p. ISBN 8585519126.

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

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

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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42

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Tipos de Conhecimento. Producdo do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa.
Planejamento de pesquisa. Estrutura e organizagdao dos géneros académico-cientificos (artigo, relatério, projeto
de pesquisa). Normas técnicas de apresentagdo de trabalhos académico-cientificos.

Bibliografia Basica

CERVO, A. L.; BERVIAN, P.. A.; DA SILVA, Roberto. Metodologia cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.
KOCHE, J. Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22.ed. Petrépolis:
Vozes, 2004.

RUIZ, J. A.. A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia dos estudos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar

CRUZ, A. M. da C.; PEROTA, M. L. L. R,; MENDES, M. T. R.. Elaboragdo de referéncias (NBR 6023/2002). 2. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2007.

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

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

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

Componente Curricular: Quimica geral e inorganica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratérios. Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratério e
plantas de alimentos. No¢des de atomistica e propriedades periddicas. Ligagdes quimicas. Compostos inorganicos:
acidos, bases, sais e 6xidos. Reagdes quimicas e estequiometria.

Bibliografia Basica

KOTZ, ). C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢8es quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010..
BROWN, T. L. et al. Quimica, a ciéncia central. 9.ed. Sdo Paulo: Pearson, 2005.
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

Bibliografia Complementar

BRADY, J.B.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1995.

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

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

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

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

Componente Curricular: Quimica organica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas. Uso de modelos de moléculas. Radicais livres.
Fungdes organicas: Hidrocarbonetos, Principais fun¢des oxigenadas. Principais fungdes nitrogenadas. Func¢des
mistas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas. Rea¢es organicas aplicadas a area de alimentos.

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

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

Bibliografia Complementar

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.
BESSLER, Karl E.; NEDER, Amarilis de V. Finageiv. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para principiantes. 2.
ed. Sdo Paulo: E. Blucher, 2011.

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

KOTZ, John C.; KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e rea¢des quimicas. Sao Paulo:
Cengage Learning, [2010]. .

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Guia de estudo e manual de solu¢Ges para
acompanhar quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
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Componente Curricular: Microbiologia geral

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. Sdo Paulo, 1996.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed. S3o Paulo: Pearson
Makron Books, c1997..

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

Bibliografia Complementar

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

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

JORGE, O.C.o0. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

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

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

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Compreensdo do funcionamento de um computador através do entendimento dos diversos blocos que o
comp8em. Diferenciacdo e inter-relacao entre hardware, sistema operacional e softwares/aplicativos. A Internet e
sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho. Entendimento e utiliza¢do de plataformas de e-learning.
Estudo de editor de textos através de suas caracteristicas e formata¢des. Desenvolvimento de apresentacdes
com aplicativo e técnicas apropriadas e elabora¢do de planilhas eletrdnicas.

Bibliografia Bésica

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

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

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

Bibliografia Complementar

BARRIVIERA, R.. OLIVEIRA, E. D.. Introduc¢do a Informatica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

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

MARCULA, M; BENINI FILHO, P. A.. Informética: conceitos e aplica¢des. Sdo Paulo: Erica, 2010.
MANZANO, A. Estudo Dirigido - Microsoft Windows 7Ultimate. Sdo Paulo:Erica, 2010.

Componente Curricular: Quimica de alimentos

Carga Horaria: 72horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. [Porto Alegre]: Artmed, 2007. v1.

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

Bibliografia Complementar

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

ANDRADE, E. C. B. de. Analise de alimentos: uma visao quimica da nutri¢do. 3. ed. Sao Paulo: Varela, 2012.
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
EVANGELISTA, .. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
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Componente Curricular: Estatistica aplicada

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

No¢des basicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacdo. Testes de hipéteses. Andlise de variancia e
analise de regressao. Analise de correlagdo linear simples.

Bibliografia Basica

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

IEZZI, G.; HAZZAN, S.. Fundamentos de Matematica Elementar: Matematica comercial, matematica financeira,
estatistica descritiva. sdo carlos: Atual, 2004.

MUCELIN, C. A.. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

LARSON, R.; FARBER, B.. Estatistica aplicada. 2. ed.Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

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

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F.. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
VIEIRA, S.. Introducdo a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

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

Componente Curricular: Operagdes unitarias

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introdugdo aos processos tecnolégicos na industria de alimentos. Fluxograma de produgdo de produtos alimenticios.
Operac¢des de pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e armazenamento, recepgao,
limpeza, lavagem, secagem, classificacdo e selecdo. Operacdes de separacdo: peneiramento, centrifugacao,
filtracdo. OperacBes de extracdo: prensagem, emprego de solvente, emprego de fluido supercritico, adsor¢do,
cristalizacdo. Operag¢des de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo. Conservacdo de alimentos:
equipamentos, emprego do frio, emprego do calor, emprego de radiacdo, emprego do controle de umidade,
emprego de altas pressdes.

Bibliografia Basica

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

FOUST, A.S. et al. Principios das operagbes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

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

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G. de; POUZADA, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a IndUstria Alimentar. Lisboa:Instituto Piaget, 2003.
COSTA, E. C.. Secagem Industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2002. 428p.

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

GAUTO, M. A,; ROSA, G. R.. Processos e operag¢desunitarias da Inddstria Quimica. Rio de janeiro: Ciéncia Moderna,
2011..

44 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Quimica analitica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e
exatiddo, erros. Solugdes. Volumetria de Neutralizagdo. Volumetria de Oxi-redug¢do. Volumetria de Complexagao.
Volumetria de Precipitagdo. Métodos 6pticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria IV, espectrometria de
absor¢do atdmica espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagao:
cromatografia.

Bibliografia Basica

BACCAN, N.. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012.
SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

EWING, G. W.; CAMPQS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Bliicher, 1972.
HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. B

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V.. Manual de soluc8es, reagentes e solventes: padronizagao, preparacao, purificagao,
indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

ROCHA-FILHO, R. C.; SILVA, R. R. da. Calculos basicos da quimica. 2. ed. atual. Sdo Carlos: EduFSCar, 2010.
OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre:
Meridional, 2010. 119 p.

Componente Curricular: Conservacao dos alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular: Microbiologia dos alimentos

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G.de M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.

Bibliografia Complementar

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

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

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢8es. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, c1997.v. 2

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

Componente Curricular: Higiene na industria de alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Principios basicos de higieniza¢do na industria de alimentos. Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos
para higienizacdo. Tratamento e qualidade da dgua. Avaliacdo da eficiéncia microbiolégica de santificantes quimicos
associados ao procedimento de higienizacdo. Higiene alimentar e higiene ambiental. Fundamentos da legislacdo
de alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Bibliografia Basica

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

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

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, N. J. de; PINTO, C. L.de O.. Higieniza¢do na indUstria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.

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

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I.S.. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.
HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.
REY, A. M.; SILVESTRE, Alejandro Andres. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para manipuladores
e consumidores. Sdo Paulo: Varela, 2009.

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composi¢do quimica. Execu¢do dos métodos instrumentais para
determinagdo da composicdo centesimal dos alimentos. Capacitagdo para realizacdo de analises de qualidade
em alimentos. Andlises da qualidade de alimentos. Entendimento da legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Anélise de alimentos: uma vis&o quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2012.
BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

EWING, Galen Wood; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Sdo
Paulo: E. Bllcher, 1972.

Componente Curricular: Bioquimica dos alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

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

Bibliografia Bésica

CAMPBELL, Mary K.; TASKS, All (Trad.) Bioquimica. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 3v.
KOBLITZ, M.G. B.Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplica¢8es Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
MAVYER, L.Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012.

Bibliografia Complementar

CONN, Eric E.; STUMPF, P. K.; MAGALHAES, J. Reinaldo; MENNUCCI, Leila. Introdu¢do a Bioquimica. Sdo Paulo:
Blucher, 1980.

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

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B.. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Gauanabara Koogan, 2007.

MURRAY, R. K.; GRANNER, Daryl K.; RODWELL, V. W. Harper Bioquimica llustrada. 27. Ed. Porto Alegre: AMGH, 2007.
VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C.. W. Fundamentos de Bioquimica: A vida em Nivel Molecular. 2% ed. Porto alegre:
Artmed, 2008.
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Componente Curricular: Andlise sensorial

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campos de aplicacdo. Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores
que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢cdo e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica
sobre os principais testes sensoriais. Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizagdo
do laboratério de analise sensorial.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

MINIM, V. P. R. (Ed.). Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV, 2013.
PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C. H.. Estatistica aplicada a experimentos agronémicos e florestais: exposi¢do com
exemplos e orientagdes para uso de aplicativos.Piracicaba: FEALQ, 2002.

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

Componente Curricular: Administragdo

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo: planejamento, organiza¢do, comando e controle.
Nocdes de gestdo de pessoas, marketing e produgdo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I.. Introducdo a teoria geral da administra¢do. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

KOTLER, P.; KELLER, K. L.. Administracdo de Marketing. 12. ed. S3o Paulo: Pearson, 2006.

GLEGG, S.; KORNBERGER, Martin; PITSIS, T.. Administra¢do e organiza¢des: uma introducdo a teoria e a pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, .. Administra¢do da produc¢do: uma abordagem introdutéria. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
KOTLER, P.. Administracdo de marketing. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2000.

MAXIMIANO, A. C. A.. Administra¢do para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

MAXIMIANO, A. C. A.. Fundamentos de administragdo: manual compacto para as disciplinas TGA e introducdo a
administracdo. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

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

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Tecnologia de leites e derivados |

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de produgcao do leite, mecanismo de liberacdo
do leite. Composicdo do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo para producdo
de leite, transporte, industrializacdo e comercializacdo. Microrganismos do leite. Contaminagdo do leite. Controle
fisico quimico do leite. Controle microbiolégico do leite. Analises de outros constituintes do leite. Mastite e seu
diagnoéstico no leite. Antibidticos no leite.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2012.
CORDEIRO, P. R. C.; GUEDES, A. L. de A.. Industrializagdo de leite de cabra: pasteurizacdo, empacotamento, leite
em pé, iogurte, sorvetes e cosméticos. Vicosa: CPT, 2009.

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de cereais e panificagdo

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

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

Bibliografia Bésica

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

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

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

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bltcher, 2001.

BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa: CPT, 2006.

CANELLA-RAWLS, S.. P3o: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Senac, 2010.

GAVA, A.].; SILVA, C. A. B.da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular: Controle de qualidade

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade: definicdo, beneficios. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade.
Normaliza¢do internacional e nacional. Sistemas de gestdo de qualidade. Boas praticas de fabricagdo: defini¢do,
recentes abordagens, legislacdo. Procedimentos operacionais padronizados: defini¢do e constituintes. Controle
integrado de pragas: medidas preventivas e corretivas, requisitos para implementagdo. Sistema de analise de
perigos e pontos criticos de controle - APPCC: conceito, histérico, pré-requisitos, vantagens, descri¢do do sistema,
termos empregados, sequéncia de implantag¢do. Interacdo de sistemas. Estudo de casos. 1ISO 9000, 14000 e 22000.

Bibliografia Basica

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

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

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentagdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

CAMPOS, Vi. F.. TQC Controle da Qualidade Total: no estilo japonés. 8. ed. Minas Gerais: INDG, 2004.
FIGUEIREDO, R. M.. SSOP : padrdes e procedimentos operacionais de sanitiza¢ao; PRP : programa de redugdo de
patégenos: manual de procedimentos e desenvolvimento. Sdo Paulo: Manole, 2002.

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

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

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

Componente Curricular: Tecnologia de bebidas

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciencia e tecnologia. [Sao Paulo]: Blicher, 2010.

Bibliografia Complementar

CHAVES, ). B. P.. Cachaca: producdo artesanal de qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

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

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

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

SANTOS, S.. Pequeno livro de destilados: guia para toda hora. 4. ed. Campinas: Verus, 2007.

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Métodos instrumentais

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Métodos 6pticos e espectrométricos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria no infravermelho, espectrometria
de absor¢do atdbmica e espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagdo:
cromatografia em coluna, papel, camada delgada, gasosa e liquida de alta eficiéncia.

Bibliografia Basica

EWING, Galen Wood; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Sdo
Paulo: E. Blicher, 1972. v.1

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

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

Bibliografia Complementar

BACCAN, N.. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
EWING, G. W.; ALBANESE, A. G.. Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Sdo Paulo: E. Blicher, 1972.v.2
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012.

KOTZ, ). C.; KOTZ, J. C.; WEAVER, G. C.; TREICHEL, Paul. Quimicageral e rea¢des quimicas. Sao Paulo: Cengage
Learning, [2010]. v.1

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

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Plano de Negdcio. No¢Ses
sobre custos de producdo. Sistema de custeio. Formacdo do prego de venda. Margem de contribuicdo. Ponto de
equilibrio. Indicadores de liquidez, rentabilidade e endividamento.

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementar

BIRLEY, S.; MUZYKA, D. F. Dominando os desafios do empreendedor. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.
CHIAVENATO, I.. Os novos paradigmas: como as mudancas estdo mexendo com as empresas. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2003.

DOLABELA, F.. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

GITMAN, L. J.Administracdo Financeira: Principios, Fundamentos e Praticas Brasileiras. Ed. Campus. 2002.
MARTINS, E. Contabilidade de Custos.9 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.Atlas, 2008.
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Componente Curricular: Tecnologia de leites e derivados Il

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

FERREIRA, C. L. de L. F.. Produc¢do de queijo minas frescal, mussarela e gouda. Vicosa: CPT, 2008.
FERREIRA, C. L.. Produc¢do de queijo minas padrao, prato e provolone. Vi¢osa: CPT, 2005.

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

FERREIRA, C. L.. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vicosa: CPT, 2013.
FERREIRA, C. L.. Producdo de manteiga, coalhada e requeijdo em barra. Vigosa: CPT, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados |

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B.Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢des praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

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

Bibliografia Complementar

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

ANDRADE, N. J. de; PINTO, C. L. de O.. Higienizacdo na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.

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

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

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Embalagens para alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a indUstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
EVANGELISTA, J.. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A.].; SILVA, C. A. B.da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢bes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar

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

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

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

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. e (Org.). Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

Componente Curricular: Gestdo ambiental

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Ambiente, produc¢do e sustentabilidade. Questdes ambientais globais e locais relacionadas aos recursos
naturais. Gestdo dos residuos. Legislacdo ambiental. Educacdo ambiental.

Bibliografia Basica

DIAS, R.. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
DONAIRE, D.. Gestdo Ambiental na Empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
PIMENTA, H.C. D.. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar

BARCELOS, V. H. de L.Educag¢do ambiental: sobre principios, metodologias e atitudes. Rio de Janeiro: Vozes, 2008.
BARBOSA FILHO, A. N.. Seguranca do trabalho & gestdo ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

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

DONATO, V.. Logistisca verde: uma abordagem sécio - ambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.
PHILLIPI, A. J.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestdao Ambiental. S3o Paulo: Manole, 2003.
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Componente Curricular: Tecnologia de éleos e gorduras

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento
de margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Contelido de gordura e acidos
graxos em alimentos. Refino de 6leos e gorduras comestiveis. Processo de modificagao fisica e quimica de 6leos
e gorduras. AplicagBes de 6leos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e legislacdo de
6leos, gorduras e subprodutos.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual.
Barueri: Manole, 2011.

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

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. As rela¢8es sociais. Modernidade.
Sociologia da alimentac¢do: identidade cultural e alimentacdo, globaliza¢do e alimentacgao.

Bibliografia Basica

GIDDENS, A.. As consequéncias da modernidade. Sdo Paulo: Ed. UNESP, 1990.
IANNI, O.. A era do globalismo. 11. Ed. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2011.
TOURAINE, A.; EDEL, E. F.. Critica da modernidade. 9. ed. Petrépolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

COSTA, M. C. C.. Sociologia: introdugdo a ciéncia da sociedade. 3. Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ELIAS, N.. O processo Civilizador: uma histéria dos costumes. Rio de Janeiro: Zahar, 2004

ELIAS, N.. O processo Civilizador: formacao do Estado e Civilizagdo. Rio de Janeiro: Zahar, 1993.
JESSUA, C.. Capitalismo. Sao Paulo: L&PM, 2009

MORIN, E.. O método 5: a humanidade da humanidade. 5. Ed. Porto Alegre: Sulina, 2007.

54 Projeto Pedagdgico Curso Superior @

Componente Curricular: Seguranca do trabalho

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

GONCALVES, Ed. A.. Manual de seguranca e salde no trabalho. 5. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011.
SEGURANCA e medicina do trabalho. 71. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
ROSA, M. P.. Seguranga do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

Bibliografia Complementar

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

BRASIL. Leis, etc.. Seguranca e medicina do trabalho: normas regulamentadoras - nrs. 1 a 35 : Constituicdo Federal
(excertos) e CLT (excertos), Legislacdo complementar. 4.ed. rev. e atual. S3o Paulo: Revista dos Tribunais, c[2013].
EVANGELISTA, J.. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

LIMONGI-FRANCA, A. C.. Qualidade de vida no trabalho - QVT: conceitos e praticas nas empresas da sociedade
pés-industrial.2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

SHERIQUE, J.. Aprenda como fazer. 7. ed. Sdo Paulo: LTr75, 2011.

Componente Curricular: Tratamento de residuos agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

VON SPERLING, M.. Lagoas de estabilizagdo. 2. ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitaria e
Ambiental, 2002.
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Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados I

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Abate humanitario de animais. Processamento tecnolégico de derivados de carne: embutidos, defumados,
enlatados, salgados e outros. Controle de qualidade. Instala¢des e equipamentos para industria de carnes e
derivados. Legislagdo. Utilizagdo de subprodutos. Conserva¢do e armazenamento da matéria prima e produtos
elaborados.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

ALENCAR, N. de. Curso industrializacdo de carne suina. Vigcosa: CPT, 2011.

DELL'ISOLA, A. T. P.. Processamento de carne de frango. Vigosa: CPT, 2009.

TERRA, N. N.. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de produtos apicolas e ovos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Noc¢des basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formagado e obten¢do do ovo. Composi¢do
quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

COSTA, P. S. C.. Manejo do apiario: mais mel com qualidade. Vigosa: CPT, 2007.
COSTA, P. S. C.. Processamento de mel puro e composto. Vigcosa: CPT, 2007.
COSTA, P.S. C,; SILVA, E.C. A. da. Producdo de pélen e geléia real. Vicosa: CPT, 2004.
COSTA, P. S. C.Producdo e processamento de prépolis e cera. Vigosa: CPT, 2007.
WIESE, H.. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba, RS: Agropecuéria, 2005.

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Tecnologia de pescado

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementar

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

GERMANGO, P.M. L.; GERMANO, M. I. S.. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. .

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

VIEGAS, E. M. M.; SOUZA, M. L. R. de. Técnicas de processamento de peixes. Vicosa: CPT, 2011.

Componente Curricular: Toxicologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

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

Bibliografia Bésica

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

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

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducdo a Toxicologia dos alimentos. 22 edicdo, Elevier, 2014.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

GAVA, A.].; SILVA, C. A. B.da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢gdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentos, nutri¢do &dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005.
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, F. C.. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional, 2010.
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Componente Curricular: Etica profissional

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

GIDDENS, A.. As consequéncias da modernidade. Sdo Paulo: Ed. UNESP, 1990.
GHIRALDELLI JUNIOR, P.. Filosofia e histéria da educagdo brasileira. 2. Ed. Barueri: Manole, 2009.
TOURAINE, A.; EDEL, E. F.. Critica da modernidade. 9. ed. Petrépolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

HARVEY, D.. Condicdo Pés-Moderna: uma pesquisa sobre as origens da mudanga cultural. 21. Ed. S3o Paulo:
Loyola, 2011.

MARCONDES, D.. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgestein. 5. ed. rev. Rio de Janeiro:J. Zahar, 2007.
MARCONDES, D.. Textos bésicos de ética: de Platdo a Foucault. 5. ed. rev. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2007.
MARTON, S.. A irrecusavel busca de sentido. Sao Paulo: Ateli€, 2004.

NALINI, J. R.. Etica geral e profissional. 6. Ed. Sdo Paulo: Editora dos Tribunais, 2008.

4.14.2. Componentes curriculares eletivos
Componente Curricular: Tecnologia de balas e chocolates
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Defini¢des, classifica¢bes, caracteristicas, formula¢des, processo de obtencdo, embalagem e conservacdo de
balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislagdo.

Bibliografia Basica

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

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

Bibliografia Complementar

CHAVES, J. B. P.. Como produzir rapadura, melado e acicar mascavo. Vigosa: CPT, 2008.
CORREA, C. L.. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolate. Vigosa: CPT, 2007.
KHOURY, D. A.. Curso de producdo de doces finos para festas. Vicosa: CPT, 2011.

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

LANNA, P.. Aprenda como se faz ovos de pascoa. Vigosa: CPT, 2008.
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Componente Curricular: Direito do consumidor
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Introducdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos basicos
do consumidor. Protecdo da vida, salde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Cédigo
de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de consumo. A relagdo de consumo. Conceitos e relagdo
entre consumidor e fornecedor. Prevencao e reparacdo de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto
e servico. 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. San¢des.

Bibliografia Basica

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

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

TARTUCE, F.; NEVES, D. A. A.. Manual de direito do consumidor: direito material e processual. 2. ed. Sdo Paulo:
Método, 2013.

Bibliografia Complementar

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

BENJAMIN, A. H.; MARQUES, C. L.; MIRAGEM, B.. Comentéarios ao Cédigo de Defesa do Consumidor. 4. ed. 2013.
S&o Paulo: Rt, 2013.

NUNES, R.. Curso de direito do consumidor. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

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

Componente Curricular: Alimentos funcionais
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prébiéticos e probiéticos. Fibras
alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos ndo digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais.
Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos. Atividade
antioxidante. Inovagdes e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a satde. Tendéncias do
mercado. Legisla¢do.

Bibliografia Bésica

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

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

TAIZ, L.; ZEIGER, E.; OLIVEIRA, P. L. de. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

Bibliografia Complementar

FREITAS, S. M. de L.. Alimentos com alegacdo diet ou light: defini¢8es, legislacdo e orienta¢des para consumo. Sdo
Paulo: Atheneu, 2006.

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

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

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

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: salde através dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2010.
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Componente Curricular: Espanhol instrumental
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

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

Bibliografia Basica

FANJUL,Adrian A. (org.).Gramaética y practica de espafiol para brasilefios. Sdo Paulo:Moderna,2005.

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

GALVEZ, J. A. (coord.). Diciondrio Larousse espanhol-portugués, portugués-espanhol: essencial. Sdo Paulo: Larousse
do Brasil, 2005.

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

Componente Curricular: Inglés instrumental ||
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

SOUZA, A.G. F.; ABSY, C. A;; COSTA, G. C. da.; MELLO, L. F. de. Leitura em Lingua Inglesa - Uma abordagem
instrumental. Sdo Paulo: Ed. Disal. 2005.

Bibliografia Complementar

GALLO, L. R. Inglés Instrumental para Informética: Médulo 1. Sdo Paulo: icone, 2008.

HALLIDAY, M.A.K; MATTHIESSEN, C.M.I.M. An Introduction to Functional Grammar. 3d ed. London: Arnold, 2004.
MURPHY, R. Essential Grammar in use a reference practice book for elementary students of use: English. Cambridge
University Press, 1990.

TAYLOR, J. Gramatica Delti da Lingua Inglesa. Ao livro Técnico, RJ. 1995. Inglesa.

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

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Fruticultura
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Fruticultura: importancia econémica e social. O mercado de frutas: mundial e nacional, estrutura comercial.
Aspectos técnicos do comportamento das espécies quanto ao fator solo e clima. Potencialidades regionais. Tipos
e instalagdo de pomares. Mudas frutiferas. Epoca de plantio. Manejo da adubacdo de pomares. Propagacdo
das plantas frutiferas: propagacao sexuada, propagacdo assexuada. Manejo fitossanitario do pomar. Processos
fisiolégicos relacionados com a poda. Principios gerais e objetivos da poda. Tipos de poda: formacgdo, frutificacdo,
limpeza, renovacdo. Dimensionamento da colheita. Cuidados na colheita, no transporte e na estocagem de frutos.
Beneficiamento e frigoconservacao.

Bibliografia Basica

CHITARRA, M.I.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.
NEVES, L.C. (Org.). Manual P6s-Colheita da Fruticultura Brasileira. Londrina: EDUEL, 2009. 494p.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal.Porto Alegre: Artmed. 2004.

Bibliografia Complementar

CUQUEL, F. L. (Org.). Fruteiras de caroco: uma visdo ecolégica. Curitiba:[s.n.], 2004.

FACHINELLO, J. C. et al. Propagacdo de plantas frutiferas de clima temperado. Pelotas: UFPel, 1994.
FACHINELLO, J. C.; NACHTIGAL, J. C.; KERSTEN, E. Fruticultura, fundamentos e préaticas. Pelotas: UFPel, 1996.
FRONZA, D. Fruticultura comercial: destaque para pequenas areas. Porto Alegre:Santa Maria, 2006.

KLUGE, R. A. et al. Fisiologia p6s-colheita de frutas de clima temperado. Campinas: Rural, 2002.

Componente Curricular: Libras
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Representac¢des historicas, cultura, identidade e comunidade surda; Politicas Publicas e linguisticas na Educag¢do
de Surdos; Libras: aspectos gramaticas; Praticas de compreensdo e producdo de didlogos em Libras.

Bibliografia Basica

KARNOPP, L., QUADROS, R. M, B. Lingua de Sinais Brasileira- Estudos Linguisticos, Florianépolis, SC: Artmed, 2004.
SKLIAR, C.. A surdez: um olhar sobre as diferencas. 3 ed. Porto Alegre: Mediac¢do, 2005.
STROBEL, K.. Cultura surda. Editora da UFSC - 2008

Bibliografia Complementar

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

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

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

SKLIAR, C. (org). Atualidades da educacdo bilingue para surdos: processos e projetos pedagogicos. 3ed. Porto
Alegre: Mediag¢do, 2009.
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Componente Curricular: Tecnologia de pds-colheita e armazenagem de produtos agricolas
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Processos fisiol6gicos em pés-colheita. Equipamentos e infraestrutura necessaria a conservagdo e armazenagem
de produtos agricolas. Determinagdo do ponto de colheita: métodos e técnicas de amostragem, equipamentos
necessarios. Fatores que afetam a colheita e a p6s-colheita. Colheita: tipos, técnicas, perdas. Pés-colheita: transporte,
limpeza, secagem, sele¢do e classificagdo. Maturagdo. Embalagem. Armazenagem. Perdas. Legislacdo pertinente.

Bibliografia Basica

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

FIGUEIRA, F. A. R.. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produgdo e comercializagdo de
hortalicas. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV, 2008.

NEVES, L. C.. Manual p6s colheita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

Bibliografia Complementar

CHITARRA, M.I,; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.
KLUGE, R. A. Et Al. Fisiologia e manejo pds-colheita de frutas de clima temperado. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de grdos. Instituto Bio Génesis, Campinas 2002.

SIQUEIRA, D. L. de. Producdo comercial de frutas em pequenas areas. Vigosa: CPT, 2009. 1 DVD

SILVA, J. S. (Ed.) Secagem e Armazenagem de Produtos agricolas. Vicosa, MG. 2008.

Componente Curricular: Tépicos avancados em ciéncia e tecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

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

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

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

ROSENTHAL, AMAURI. Tecnologia de Alimentos e Inovacdo: Tendéncia e Perspectivas. Embrapa. 2008.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blicher, 2001. v.4

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

FARIA, ). de A. F. (Ed.). Probidticos e prebioticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnolodgicas. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

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

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

Componente Curricular: Marketing
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

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

Bibliografia Basica

KOTLER, P.. Administracdo de marketing: andlise, planejamento, implementacdo e controle. 12 ed. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2006.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. e. Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. | Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
URBAN, F. T.. Gestdo do Composto de Marketing. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

COBRA, M.. Administracdo de marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

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

PETER, J. P.; CHURCHILL, G. A. Marketing: criando valor para os clientes. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.
SANDHUSEN, R. L. Marketing basico. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

ZENONE, L. C. Marketing estratégico e competitividade empresarial. SGo Paulo: Novatec, 2007.

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Componente Curricular: Desenvolvimento de novos produtos
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importancia, caracteristicas, tipos de projetos, definicdo e escopo do
PDP, modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepcao e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagdo de férmula do produto. Sele¢do e quantificagdo
dos fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da qualidade.
Producao e lancamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Basica

GAVA A.].; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J,. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢@es. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.
ROZENFELD, H.. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do processo. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

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

FARIA, ). de A. F. (Ed.). Probidticos e prebiéticos em alimentos: fundamentos e aplica¢8es tecnolégicas. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

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

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

Componente Curricular: Biotecnologia de alimentos
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos geneticamente
modificados. Elementos da enzimologia. Processos biotecnolégicos: tipos de fermentagdo, equipamentos.
Tecnologia de alimentos fermentados. Bioconvers&o.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001. v.4.
BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blicher, 2001. v. 1.
SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001. v. 2, 150 p.

Bibliografia Complementar

COSTA, N. M. B.. Biotecnologia e nutricdo: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2003.
LIMA, U. de A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Blucher, 2001. v.3.

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

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

TIRAPEGUI, J.. Nutricdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Aheneu, 2006.

Componente Curricular: Logistica
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

A competitividade do transporte no agribusiness brasileiro. Expanséo 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. DecisGes de Transportes.

Bibliografia Basica
CHOPRA, S.; MEINDL, P.. Gestdo da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento e operagdes. 4.ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2011.

SILVA, A. F. da. Fundamentos de logistica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.
SILVA, A. T. da. Administra¢do basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

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

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes administracdo de materiais e distribuicdo fisica. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
DONATO, V.. Logistisca verde: uma abordagem sécio - ambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.

MOURA, C.. Gestdo de estoques: acdo e monitoramento na cadeia de logistica integrada. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2004.

PAOLESCHI, B.. Logistica industrial integrada: do planejamento, produgdo, custo e qualidade a satisfacdo do cliente. 2.
ed. S3o Paulo: Erica, 2011.
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Componente Curricular: Inclusdo e diversidade
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integracao, inclusao,
exclusdo, diversidade, pluralidade,igualdade e diferenca. Os processos de inclusdo e exclusdo na rede regular
de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de aprendizagem.
Tecnologias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em educagdo inclusiva no Brasil. Rela¢des de género e
diversidade sexual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas do ser humano.
A populagdo brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribui¢8es nas areas
social, econémica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, R.E.. Escola inclusiva: a reorganizagdo do trabalho pedagégico. 5. Ed. Mediagdo: Porto Alegre, 2012.
LODI, A. C. B.; LACERDA, C. B. F (orgs.). Uma escola, duas linguas: letramento em lingua portuguesa e lingua de
sinais nas etapas iniciais de escolarizacdo. Porto Alegre: Mediagdo, 2009.

MATTOS, R. A.. Histéria e cultura afro-brasileira. 1. Ed. S&o Paulo: Contexto, 2007.

Bibliografia Complementar

FELTRIN, A. E. Inclusdo social na escola: quando a pedagogia se encontra com a diferenga.SdoPaulo: Paulinas,2004.
LOPES, A. L.. Curriculo, escola e rela¢8es ético-raciais. In:Educac¢doafricanidadesBrasil. MEC-SECAD-UnB-CEAD-
FaculdadedeEducacdo. Brasilia.2006.

MATOS,C. (Orgs.).Ciéncia e inclusdo social. S&o Paulo: Terceira Margem,2002.

SASSAKI, R. Educagdo profissional e emprego de pessoas com deficiéncia mental pelo paradigma da inclusdo. In:
Apae- DF. Trabalho e deficiéncia mental: perspectivas atuais. Brasilia:Apae-DF,2003.

SASSAKI,R. Inclusdo: Construindo uma Sociedade para Todos. Editora Wva. Brasilia, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de fermentacdes
Carga Horéria: 36 horas
Ementa

Introdugdo a tecnologia das fermentag¢des. Papel dos microrganismos na fermenta¢do dos alimentos. Tipos de
fermentacgdes alimentares. Controle das fermenta¢des em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos
alimentos. Conservacdo dos alimentos pelo uso das fermentac8es. Utilizacdo da fermentacdo na produgdo de
alimentos.

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementar

COSTA, N. M. B.. Biotecnologia e nutri¢do: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2003.
FARIA, ). de A. F. (Ed.). Probidticos e prebioticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnolodgicas. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

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

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

TERRA, A. B. de M.; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N.. Particularidades na fabricacdo de salame. Sdo Paulo: Varela, 2004.
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Componente Curricular: Analise de agua
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Importancia da 4gua na Agroindustria. Caracteristicas fisicas e quimicas das aguas de abastecimento. Técnicas
de amostragem e métodos de exames fisico-quimicos e microbiolégicos das aguas de abastecimento. Padrdes
de potabilidade. Praticas de laboratério.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

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

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

Componente Curricular: Aditivos e coadjuvantes de tecnologia
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Conservacao dos alimentos
pelo uso de aditivos. Legisla¢do brasileira.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
EVANGELISTA, .. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des.Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar

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

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

FERREIRA, C. L.. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vigosa: CPT, 2013.
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, FlorenciaCladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional, 2010.
SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular: Nutri¢do aplicada
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Conceitos de alimentos, alimentagdo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, fung¢des, fontes,
biodisponibilidade, metabolismo intermediario, recomendacdes e necessidades. Agua e eletrélitos no organismo.
Aspectos anatomicos e fisiologicos do trato digestivo. Utilizagdo de tabelas de composicdo quimica dos alimentos.
Metabolismo energético: valor calérico total (VCT), quilocalorias (kcal). Alimentos Funcionais.

Bibliografia Basica

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

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

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

Bibliografia Complementar

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.. Alimentos, nutricao &dietoterapia. 11. ed. Sao Paulo: Roca, 2005.

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

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

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

TIRAPEGUI, J.Nutricdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Aheneu, 2006.

Componente Curricular: Andlise sensorial experimental
Carga Horéria: 36 horas
Ementa

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

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

MINIM, V. P. Rodrigues (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vicosa: Ed. UFV, 2013.
PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais: exposi¢do com
exemplos e orienta¢8es para uso de aplicativos.Piracicaba: FEALQ, 2002.

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

Componente Curricular: Seminarios
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Adisciplina de seminarios se destina a oferecer aos alunos um espaco de orientagdo sistematica na estruturagdo
de seus relatorios de estagio visando a abordagem das normas referente a escrita e formatacdo conforme
Regulamento Proprio de Estagio do curso de Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

CERVO, A. L.; BERVIAN, P.. A.; DA SILVA, Roberto. Metodologia cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.
KOCHE, J. Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22.ed. Petrépolis:
Vozes, 2004.

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISONADO OBRIGATORIO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS. Instituto Federal Farroupilha, campus Santo Augusto, 2016.

Bibliografia Complementar

CRUZ, A. M. da C.; PEROTA, M. L. L. R.; MENDES, M. T. R.. Elaboracdo de referéncias (NBR 6023/2002). 2. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2007.

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

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

MINAYO, M. C. de S. (Org). Pesquisa Social: teoria, criatividade e método. 30. ed. Petropolis: Vozes, 2011.
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5. Corpo docente e técnico administrativo em educacao

5.1. Corpo Docente

N°

01

02

03

04

05

06

07

08

09

Nome

Adao Caron
Cambraia

Aelson Aloir Santana
Brum

Camila Lago

Carlos Wyrepkowski

Cintia Guarienti

Cleber Joel Stevens
Kroetz

Dhiemy Quelem
Waltrich

Gislaine Hermanns

Inaiara Rosa de
Oliveira

Janice Pinheiro
Boeira

Joseana Severo

Juliani Natalia dos
Santos

Leidi Daiana
Preichardt

Lizandra Forgiarini

Marcia Adriana
Rosmann

Mariana Costa Ferraz

Marieli da Silva
Marques

Formacao

Computacao

Quimica Industrial

Quimica Industrial de
Alimentos

Ciéncias com
Habilitacdo em Quimica

Engenharia de
Alimentos

Ciéncias Contabeis

Direito

Quimica Industrial de
Alimentos

Ciéncias Plena -
Habilitagdo Biologia

Licenciatura em
Matematica

Quimica Industrial de
Alimentos

Educacdo Especial
Licenciatura Plena

Quimica Industrial de
Alimentos

Administra¢do

Pedagogia -
Licenciatura

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial
Quimica Licenciatura

Titulagao (IES)
Mestrado em Educagdo nas Ciéncias (UNLJUI)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(Esalq)

Doutorando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFRGS)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFRGS)
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFRGS)

Mestrado em Fisica e Meio Ambiente (UFMT)
Doutorado em Quimica (UNESP)

Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
(FURG)

Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFSM)

Mestre em Ciéncias Contabeis (UNISINOS)

Mestrado em Direito

Especializacdo em Formacdo Pedagégica para
docentes da educacdo profissional técnica e
tecnoldgica (Celer Faculdades)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFSM)

Mestrado em Ciéncias Biol6gicas (UNB)
Doutorado em Ciéncias da Saude (UNB)

Especializagdo em Matematica
Mestrado em Modelagem Matematica

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
P6s-Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial

Especializagdo em Educacdo Especial Déficit Cognitivo
e Educacgao de Surdos (UFSM)

Especializagdo em Docéncia em Libras (UNINTESE)
Especializagdo em Psicopedagogia Clinica e
Institucional (UNINTER) (em andamento)

Especializacdo em Formacdo Pedagdgica para
docentes da educacdo profissional técnica e
tecnoldgica (Celer Faculdades)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroidustrial
(UFPel)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFPel)

Especializagdo em Gestdo de Pessoas (URI)
Mestrado em Desenvolvimento (UNIJUI)

Mestrado em Educagdo (UPF)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFPel)

Mestrado em Quimica (UFSM)
Doutorado em Quimica (UFSM)
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18

19

20

21

22

23

24

Mauricéia Greici de
Oliveira

Melissa dos Santos
Oliveira

Miquela Piaia

Ricardo Corréa

Stéphane Rodrigues
Dias

Simone Beatriz
Nunes Ceretta

Tiago Stefanelo e
Silva

Quimica de Alimentos

Engenharia de
Alimentos

Licenciatura em Lingua
Estrangeira - Inglés
Sociologia -
Licenciatura

e Bacharelado

Licenciatura em Letras
Inglés/Portugués

Administracao

Matematica -
Licenciatura

Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFPel)
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(UFPel)

Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
(FURG)

Doutorado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
(FURG)

Mestrado em Letras (URI)

Mestrado em Educac¢do nas Ciéncias (UNLUI)

Mestrado em Letras-Linguistica (PUC)
Doutorado em Letras-Linguistica (PUC)

Especialista em Marketing (UNJJUI) .
Mestre em Desenvolvimento (UNlJUI

Mestrado em Matematica (UFSM)

5.1.1. Atribui¢des do Coordenador

O Coordenagao do Curso Superior de Tecno-
logia em Alimentos tem por fundamentos basicos,
principios e atribui¢des a assessorar no planejamento,
orientac¢do, acompanhamento, implementagio e ava-
liagdo da proposta pedagdgica da institui¢do, bem
como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
das atividades curriculares, dentro dos principios da
legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento
norteador o Regimento Geral e Estatutdrio do Insti-
tuto Federal Farroupilha.

A Coordenagdo de Curso tém carater delibe-
rativo, dentro dos limites das suas atribuigdes, e
cardter consultivo, em relagdo as demais instancias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagido
e aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execu¢do da politica educacional do Insti-
tuto Federal Farroupilha, por meio do didlogo com
a Direcdo de Ensino, Coordenagio Geral de Ensino
e Nucleo Pedagégico Integrado.

Além das atribuicoes descritas anteriormente, a
coordenagio de curso superior segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha que deverdo nortear o trabalho dessa
coordenagio.

5.1.2. Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso é o dérgéo consultivo
responsavel por: acompanhar e debater o processo
de ensino e aprendizagem, promovendo a integragdo
entre os docentes, discentes e técnicos administra-
tivos em educagdo envolvidos com o curso;garantir
a formagdo profissional adequada estudantes, pre-
vista no perfil do egresso;responsabilizar-se com as
adequagdes necessdrias para garantir qualificacdo da
aprendizagem no itinerario formativo dos estudan-
tes em curso. Avaliar as metodologias aplicadas no
decorrer do curso, propondo adequagdes quando
necessarias. Debater as metodologias de avaliagdo
de aprendizagem aplicadas no curso, verificando
a eficiéncia e eficacia, desenvolvendo métodos de
qualificagdo do processo, entre outras inerentes as
atividades académicas.

De acordo com a Instru¢do Normativa n°
05/2014/PROEN, o colegiado do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos é constituido por:

I - Coordenador (a) do curso, como membro
nato;

IT - 50% dos docentes que ministram aula no
curso;

III - Um representante discente;

IV - Um representante dos Técnicos-Adminis-
trativos em Educagdo, com atuagio relacionada ao
curso.

O Colegiado de Curso estd regulamentado pela
Instrugdo Normativa n° 05/2014/PROEN, elaborada
e aprovada pela Pro-Reitoria de Ensino e pelo Comité
Assessor de Ensino do IF Farroupilha.

5.1.3. Nticleo Docente Estruturante
(NDE)

O Niucleo Docente Estruturante - NDE - é
um 6rgdo consultivo, responsavel pela concepgio,
implantacéo e atualizagdo dos Projetos Pedagdgicos
dos Cursos Superiores de Graduagio do Instituto
Federal Farroupilha.

Cada curso de Graduagéo - Bacharelado, Licen-
ciatura e Superior de Tecnologia - oferecido pelo Ins-
tituto Federal Farroupilha devera constituir o Nucleo
Docente Estruturante.

Sao atribui¢des do Nucleo Docente Estruturante:

I - contribuir para a consolida¢do do perfil do
egresso do curso;

I1 - zelar pela integragéo curricular interdiscipli-
nar entre as diferentes atividades de ensino constantes
no curriculo;

III - indicar formas de incentivo ao desenvolvi-
mento de linhas de pesquisa e extensao, oriundas de
necessidades da graduacio, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas relativas a drea
de conhecimento do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Cur-
riculares Nacionais para os Cursos de Graduagio;

V - acompanhar e avaliar o desenvolvimento do
Projeto Pedagogico do Curso - PPC, zelando pela sua
integral execugdo;

VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas
que promovam a inovagéo na sala de aula e a melhoria
do processo de ensino e aprendizagem;

VII - participar da realizagdo da auto-avaliagdo
da instituicio, especificamente no que diz respeito
ao curso, propondo meios de sanar as deficiéncias
detectadas;

VIII - acompanhar os resultados alcangados pelo
curso nos diversos instrumentos de avaliagdo externa
do Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagédo Supe-
rior - SINAES - estabelecendo metas para melhorias.

De acordo com a Instru¢io Normativa n°
04/2014/PROEN, o Ntcleo Docente Estruturante
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é
constituido por:

I - Cinco professores pertencentes ao corpo
docente do curso;

IT - Um(a) Pedagogo(a) indicado(a) pelo Nucleo
Pedagoégico Integrado do Campus.

O Nucleo Docente Estruturante esta regulamen-
tado por meio de Instru¢ao Normativa n°® 04/2014/
PROEN, elaborada e aprovada pela Pro-Reitoria de
Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.
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5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educacao

Marcia Maria Brisch Schneider

Pedagoga

Pedagogia - Licenciatura

Marciano Percincula

Assistente em Administragdo

Tecnologia em Agronegécio

SERVIDOR

CARGO

FORMACAO

Marcos Cezar Wollmann Santos

Assistente de Alunos

Licenciatura em Matematica

Aline Maria Reichert De Oliveira

Técnico em Secretariado

Servigo Social

Marcos José Andrighetto

Assistente em Administracao

Gestdo Publica

Ana Luisa Hentges Lorenzon

Assistente em Administracdo

Licenciatura em Ciéncias Plenas -
Habilitacdo em Quimica

Marcos Rafael Tavares

Assistente de Alunos

Licenciatura em Geografia

Licenciatura em Pedagogia-

Marcos Regis Penno

Assistente em Administragao

Licenciatura em Computagao

Maria Fernanda Da Silveira Caceres
De Menezes

Técnico de Laboratério/Area
Alimentos

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Maria Stela Paris

Produtora Cultural

Comunicacdo Social - Jornalismo -
Bacharelado

Beatris Gattermann Pedagogo Habilitacdo Educacdo Infantil,
Anos Iniciais e Educagdo Especial
. . - ) Comunicacdo Social - Jornalismo -
Carla Micheli Maron Araujo Jornalista Bacharelado
Caroline Maria Toebe Alves Contadora Ciéncias Contabeis - Bacharelado

Cristiano Santos Rossoni

Assistente em Administracdo

Administracdo - Bacharelado

Odair José Kunzler

Assistente em Administracao

Letras Portugués e respec. literaturas
- Licenciatura

Damaris Wehrmann Robaert

Psicéloga

Psicologia

Osmar Luis Freitag Bencke

Assistente em Administragao

Administracao

Daniela Cristina Paulo D'acampora

Bibliotecaria

Biblioteconomia - Bacharelado

Paula Margot Beddinn

Auxiliar em Administracdo

Daniele Uhlmann Anacleto

Assistente de Alunos

Rudinei Rozin

Médico - 20 Horas Semanais

Medicina

Danilo Garcia Weich

Auxiliar em Administracdo

Débora Cristina Speroni Philippsen

Odontéloga

Odontologia

Saulo Stevan Pasa

Técnico em Assuntos
Educacionais

Educacdo Fisica

Denise Felippin De Lima Rocha

Técnico de Laboratério/Area
Quimica

Ciéncias Biolégicas - Habilitagdo em
Quimica - Licenciatura

Sirineu José Sicheski

Técnico em Agropecuaria

Tecnologia em Agronegécio

Deyse Lily Kuhn Claas

Auxiliar em Administra¢do

Tecnologia em Alimentos

Vagne Atezel Gampert

Técnicoem Tl

Tecnologia em Redes de
Computadores

Dulcinea Paim Reis

Técnico em Arquivo

Verlaine Denize Brasil Gerlach

Administradora

Administracdo - Bacharelado

Elizangela Sulzbach Pasa

Técnica em Contabilidade

Bacharel em Ciéncias Contabéis

Evandro Vanderlei Steffen

Técnico em Agropecuaria

Evandro Both

Auxiliar de Biblioteca

Licenciatura em Histéria

Evandro De Godoi

Auxiliar de Biblioteca

Licenciatura em Computagdo

Fabiola Foderati Machado

Arquiteta e Urbanista

Arquitetura

Fernando Henrique Da Rosa Schreiber

Téc. em Agropecuaria

Tecnologia em Agronegdécio

Francisco Sperotto Flores

Assistente em Administragao

Administracdo - Bacharelado

Gabriela Perusatto Llano

Assistente Social

Servigo Social

Giovani Felipe Jahn

Analista Tl

Lic. Informatica - Bacharelado
Informatica:analise de sistemas - Lic.
Redes de Computadores

Gustav Werner Wageck Leyen

Engenheiro Quimico

Engenharia Quimica

Itamar Ganchoroski Barcelos

Técnico em Agropecuaria

Agronomia

Jarbas Machado De Melo

Médico Veterinario

Medicina Veterinaria - Bacharelado

Jeferson Estevdo Fernandes

Assistente em Administracdo

Licenciatura em Educagdo Fisica

Joseane Pazzini Eckhardt

Nutricionista

Nutricao

Juliano Vivian

Assistente em Administracdo

Administracdo - Bacharelado

Leandra Leoni Marchioro Ritter

Assistente em Administracdo

Administracdo - Bacharelado

Ledir Marinice Coro6

Assistente em Administracdo

Informatica - Bacharelado

Leonardo Matheus Pagani Benvenutti

Técnico de Tecnl. da Informagéo

Tecnologia em Viticultura e Enologia

Lednidas Luiz Rubiano De Assuncéo

Assistente em Administragao

Lic. Histéria

Luciana De Oliveira Adolpho

Técnico de Laboratério/Area
Quimica

Farmacia

Luciana Paslauski Knebel

Auditor

Ciéncias Contabeis

Lucimauro Fernandes De Melo

Técnico em Assuntos
Educacionais

Educacdo Fisica - Licenciatura e
Bacharelado
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5.3. Politicas de capacitacao
do corpo Docente e Técnico
Administrativo em Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servi-
dores Docentes e Técnico-Administrativos do IF
Farroupilha devera efetivar linhas de agdo que esti-
mulem a qualificagio e a capacitagdo dos servidores
para o exercicio do papel de agentes na formulagao
e execu¢ao dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo deste programa estru-
turam-se de modo permanente:

a) Formac¢do Continuada de Docentes em
Servico;

b) Capacitagio para Técnicos Administrativos
em Educagéo;

c) Formagao Continuada para o Setor Peda-
gogico;

d) Capacitacdo Gerencial.

A Pré-Reitoria de Desenvolvimento Institucio-
nal, através da Coordenacio de Gestdo de Pessoas
¢ responsavel por articular e desenvolver politicas
de capacitagdo de servidores.

6. Instalagdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, uma estru-
tura que proporciona o desenvolvimento cultural,
social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formagao geral
e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

>
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6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Santo
Augusto, operam com o sistema especializado de
gerenciamento da biblioteca, possibilitando facil
acesso acervo que estd organizado por dreas de
conhecimento, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros e peri-
6dicos, contemplando todas as areas de abrangéncia
do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo,
renovagao e reserva de material, consultas infor-
matizadas a bases de dados e ao acervo virtual e
tisico, orienta¢do bibliografica e visitas orientadas.
As normas de funcionamento da biblioteca estdo
dispostas em regulamento proprio. Os alunos tém
acesso ao Portal de Periddicos Capes e ICAP, onde
podem encontrar os mais conceituados periddi-
cos cientificos de todas as dreas do conhecimento,
permitindo constante atualizagdo dos temas traba-
lhados no curso.

A equipe de servidores da biblioteca do Campus
Santo Augusto oportuniza aos estudantes, ao longo
do semestre letivo, a participagdo em Oficinas de
capacitagdo, visando a inser¢do dos discentes na
pesquisa cientifica e aprofundamento bibliografico,
por meio da apropriagao das Normas Técnicas e
estratégias de busca em bases de periddicos. Sdo
oferecidas Oficinas de Normas de Citagio e Referén-
cias Bibliograficas - ABNT; Elaboragdo de Trabalhos
Académicos; Consulta a Bases de Periddicos (ICAP
e Portal de Periddicos CAPES).

Além das oficinas, a biblioteca do Campus Santo
Augusto também estd desenvolvendo um material
de orientagdo para elabora¢do de trabalhos aca-
démicos de todas as naturezas, como Elaboragio
de Projeto de Pesquisa; Artigo Cientifico (ja dis-
ponivel); Relatdrios; Trabalho Académico; Resumo;
TCC; entre outros.

6.2. Areas de ensino especificas
Espaco Fisico Geral

Salas de aula com 40 carteiras, equipada com projetor de multimidia, quadro branco ou quadro
de giz e climatizagdo controlados por controle remoto.

Auditério com disponibilidade de 120 lugares, projetor multimidia, computador, ar condicionado,
sistema de som e microfones.

Laboratérios

Laboratério de Informatica equipado com, projetor de multimidia, quadro branco; Climatizacao
controlada por controle remoto; micro computadores - 21.

Laboratério de Quimica

Laboratério de Andlises Microbiolégicas
Laboratério de Andlises Fisico-quimicas
Laboratério de Carnes

Laboratério de Laticinios

Laboratério de Quimica

Laboratério de Panificagdo

Laboratério de Frutas e Hortalicas

Laboratério de Analise Sensorial

6.3. Areas de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Ginasio de esportes em término das obras para melhor atender as necessidades do Campus e dos

alunos.

Sala de convivéncia contendo de sofas, mesas de jogos e demais cadeiras.

Refeitério amplo com ar condicionado, 20 mesas com cadeiras giratorias e 14 assentos cada, 04

mesas para cadeirantes onde é servido os almocos e lanches aos alunos.

6.4. Areas de atendimento ao estudante

Assisténcia Estudantil e Centro de Saude

Qtde.
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Qtde.

Qtde.

Sala/Setor da Assisténcia Estudantil que da suporte e atendimento aos alunos, contendo ar condicionado,
mesas, cadeiras, computadores, ventilador de teto, sofas, frigobar, e demais equipamentos exclusivos | 1

as necessidades dos alunos.

Centro de Saude equipado com:
Sala de acolhimento contendo 1 longarina de 4 lugares

Sala de medicagdo contendo muletas canadenses, cadeira de rodas, maca hospitalar, armario para | 1
medicag¢des, suporte para soro, coletes cervicais, talas rigidas, adipdmetro, esfigmomandmetro, aparelho

de hemoglucoteste, aparelho de saturagdo e batimentos cardiacos,balanca.
Consultério médico contendo mesa, cadeira, maca hospitalar, estetoscopio

Sala de Atendimento Odontoldgico contendo cadeira odontoldgica, armarios , cadeira
Sala de atendimento Psicolégico contendo mesa, cadeira, armario
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugio
Normativa n° 03/2010/PRENSINO. Esclarecimentos sobre o Regulamento da Avaliagio do Rendimento
Escolar. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20126610421109instrucao_
normativa_n%C2%B0_03.2010_prensino_esclarecimentos_sobre_o_regulamento_do_rendimento_escolar.pdf

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Plano de desenvolvimento Institu-
cional (PDI) 2014 - 2018. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201481614
5120955pdi_2014_2018.pdf

RIO GRANDE DO SUL. Assembléia Legislativa. Lei n° 10.283, de 17 de outubro de 1994. Dispde sobre
a criacdo, estruturagio e funcionamento dos Conselhos Regionais de Desenvolvimento e da outras pro-
vidéncias. Disponivel em: http://www.al.rs.gov.br/Legis/M010/M0100099.ASP?Hid_Tipo=TEXTO&Hid_
TodasNormas=12666&hTexto=&Hid_IDNorma=12666
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ANEXO II. RESOLUGAO “AD REFERENDUM” N° 16/2011

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAD PROFISSIONAL E TECNOLOGIGA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA -
Rua Esmeralda, 430 - $7110-060 - Faixa Mova - Camobr - Santa Maria - RS 2! ﬁ& INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 oot

E-Mail: gabreitoriawiffarroupilhe.edu.br
RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 16/2011

Autoriza a Pré-Reitoria de Ensino a realizar adequacbes
dos Projetos Pedagdgicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Institute Federal de Educacgio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha /RS

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educagac, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigbes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagégica e Diretorias de Ensino des Campi do Institute Federal farroupilha, a adequar

os Projctos Pedagégicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARRCUPILHA.

Art. 2° As adequagdes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, nao implicardo em mudangas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pelo Conselho Superior e referem-se aons seguinies itens:

Capa - adequagéo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequacéo as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacgac as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adeguagcao as diretrizes instilucionais;

Requisitos de Acesso - adequagio 4s diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — scm alteracéo do nuumero de horas;

Estagio Curricular - sem alteragao do nimero de horas;

Trabalho de Conclusao de Curso - sem alteracao do numero de horas;

Praticas Interdisciplinarcs - semn alteracéo do niumero de horas:

Atividades Complementares — sem alteragao do numero de horas;

Ementario - melhoria da apresentagao e corregdes na linguagem;

Critérios ¢ Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequagio as
diretrizes institticionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliagdo de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacio as diretrizes institucionais;

Instalagoes, Equipamentos, Recursos Tecnologicos ¢ Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente ¢ Técnico - atualizacao de dados:

Expedicao de Diploma e Certificados - adequagjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resclugdo entra em vigor na data de sua publicacao.

Santa Maria, Ge abril de 2011.

Carlas Albg ioteria Rosa
REITOR F
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CONSELHEIROS:

A]cxan@hflbtta de Souza

Luiz Fernando Rod

MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAT PROFISSIONAL E TECNOLOGICA . -
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA I

REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97115-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS .

Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitorfaziffarroupilha.edu.br

Homologada pele Conselho Superior na Reuniao Ordinaria do dia 02 de maio de

2011, Ata n® 03/2011

Adrnano Arriel Saqucl‘@

Claudic Adaiberto Koller A/ C
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ANEXO IIl. RESOLUCAO N° 47/2011 DE 07/11/2011
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ANEXO IV. RESOLUGCAO “AD REFERENDUM" N°55/2012
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ANEXO V. RESOLUCAO 046/2013
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ANEXO VI. RESOLUGAO 036/2013
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ANEXO VII. PORTARIAS 10 E 12 DE 2006 - Catalago Nacional de Cursos
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ANEXO VIII - PORTARIA N° 575 DE 02 de outubro de 2014.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Matriz Curricular

i ' . Componentes Curriculares-

¢ H. Semanal

Jstriimental

| Leitura & Produggo Textual

{Introdugso’a Tecrclogia dos Alimentos. ;.

ansees |

Metodologia Cientlfica

[ T

Guimica Orggnica . "= -~

_Componentes ¢ Curticulares
T Microbiclogia Geral ..~ .- . 1

| tnfarmatica

Quiitnica de Alimenos;

Estatistica Aplicada ..

QSIS 7

Operagbes:Unjtanias .. -

| ‘Quimica £

| Canservago dos Amentos.

i : : Componentes Cumiculares

| ‘Miceabiologia 668 AMENtos

| [ Higiene nallnadstria de Almerios.

. |-Bromatologia

‘Bloguimica. dos Afimentss -+ -0

Andlise:Sengorial Lo

SNSILBS f

‘ " | Administraggo .

‘ | Eletival

| 'Comg'nnentes'Cun'imlares
Tecnologia ¢e Leites e Dervados ). -~ - -

Tecnclogia de Frutas ¢ Horaligas'

Tecnologia de Cereais é Panificago
"Cbnhi_dlle._de ngﬁdade B T

Tecriolegia de Bebidas . -

BISDUIDE o

| Métados instrumentais L 7
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REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

Santo Augusto - RS, 2016
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CAPITULO I
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 1° - O Estagio Curricular é ato educativo
escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacgéo para o trabalho
produtivo de educandos que estejam cursando o
ensino regular em institui¢des de educagio superior,
de educagio profissional, de ensino médio, da educa-
¢do especial e dos anos finais do ensino fundamental,
na modalidade profissional da educac¢do de jovens
e adultos, conforme estabelece o art. 1° da Lei n°
11.788/08.

Art. 2° - Este regulamento visa normatizar a
organizagdo, realizagdo, supervisao e avaliagio do
Estagio Curricular Supervisionado previsto para
o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
seguindo orienta¢oes da Resolugio CONSUP n°10
de 2016 e IN 05/2016.

Art. 3° - A realizagdo do estdgio curricular
supervisionado tem como objetivos:

I - oferecer aos alunos a oportunidade de aper-
feicoar seus conhecimentos e conhecer as relagdes
sociais que se estabelecem no mundo produtivo;

IT - ser complementagdo do ensino e da apren-
dizagem, relacionando conteudos e contextos;

III - propiciar a adaptagio psicoldgica e social do
educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de con-
tetdos, permitindo adequar aqueles de carater pro-
fissionalizante as constantes inovagdes tecnologicas,
politicas, econdmicas e sociais;

V - incentivar o desenvolvimento das potencia-
lidades individuais, propiciando o surgimento de
novas geragdes de profissionais empreendedores,
capazes de adotar modelos de gestdo, métodos e
processos inovadores, novas tecnologias e metodo-
logias alternativas;

VI - promover a integragio da institui¢do com
a comunidade;

VII - proporcionar ao aluno vivéncia com as
atividades desenvolvidas por institui¢des publicas
ou privadas e intera¢do com diferentes diretrizes
organizacionais e filosdficas relacionadas a drea de
atuagdo do curso que frequenta;

VIII - incentivar a integracdo do ensino, pes-
quisa e extensdo através de contato com diversos
setores da sociedade;

IX - proporcionar aos alunos as condigdes
necessdrias ao estudo e solugdes dos problemas
demandados pelos agentes sociais;

X - ser instrumento potencializador de ativida-
des de iniciagao cientifica, de pesquisa, de ensino e
de extenséo.

104 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

CAPITULOII
DAS INSTITUICOES CAMPO DE ESTAGIO

Art. 4° - O Estagio Curricular Supervisionado
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve
ser realizado em:

I - Empresas de servigo de alimenta¢do ou
industrias de alimentos com atuagdo nacional ou
internacional;

II - Orgdos publicos e privados com atuagio
nos setores alimenticios e ambiental, com atuagio
nacional ou internacional;

III - Institui¢do de origem, em atividades rela-
cionadas a producéo alimenticia.

§ 1° - Cabe ao Instituto Federal de Educagio
Ciéncia e Tecnologia, por meio da Diretoria/Coorde-
nagio de Extensdo e Coordenagio de Curso, prever e
organizar os meios necessarios a obtengéo e ao desen-
volvimento do Estagio Curricular Supervisionado.

§ 2° — A escolha da Parte Concedente e da area
de interesse de realizagdo de estagio sera de respon-
sabilidade do educando, desde que as atividades a
serem desenvolvidas no estagio tenham relacdo com
0 curso.

§ 3¢ - Para iniciar as atividades de estagio ¢
obrigatoria a retirada da documentacéo especifica
(anexos L I, IV, V, VII), pelo estudante, na Diretoria/
Coordenagio de Extensao.

CAPITULO I
DA ORGANIZACAO DO ESTAGIO, CARGA
HORARIA E PERIODO DE REALIZACAO

Art. 5° - O estagio curricular supervisionado
no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera
duragdo de 200 horas e devera ser realizado ap6s o
aluno ter obtido aprovagdo em 75% da carga horaria
minima prevista pelo curso.

§ 1° - O aluno do curso Superior de Tecnologia
em Alimentos poderd realizar o estdgio obrigatorio
a partir do momento em que tenha cursado 1620
horas em componentes curriculares obrigatdrios.
O aluno do curso Superior de Tecnologia em Ali-
mentos somente podera realizar o estagio curricular
obrigatério mediante realizagdo de matricula neste
componente curricular. Caso o aluno ndo conlua
seu estagio durante o semestre letivo em que estiver
matriculado, este pode se rematricular no préximo
semestre letivo para dar continuidade e finalizar seu
estagio. O aluno tem o direito de realizar apenas uma
rematricula para poder finalizar seu estagio.

§ 2° - Conforme IN 05/2016, a orientagdo do

estagidrio ndo pressupde o acompanhamento

presencial por parte do orientador, tendo em
vista que ocorre uma supervisdo continua no local
de realizagdo do estagio. Assim sendo, o presente
Regulamento de Estagio do curso superior de Tecno-
logia em Alimentos, permite a realizagdo de estagio
dos alunos do curso em periodo de férias letivas,
ocorrendo, neste caso, a orientagdo previa e posterior
a realizagdo do estagio.

Art. 6° - A coordenagido do curso apresentara
aos alunos, através de semindrios, as orientagdes para
a realizagdo do estagio.

CAPITULO IV
DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHA-
DAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO

Art. 7° - 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 concessao
do Estagio e contidas no Termo de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado;

II - respeitar os regulamentos e normas da Parte
Concedente;

IIT - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informagdes confidenciais
recebidas ou observadas no decorrer das atividades,
pertinente ao ambiente organizacional que realiza
0 estagio;

V - participar ativamente dos trabalhos, exe-
cutando 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 mate-
riais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia
ou impericia;

VIII - zelar pelos equipamentos e bens em geral
da instituigao;

IX - observar as normas de seguranca e higiene
no trabalho;

X - entregar, sempre que solicitados, os relatérios
internos da instituicao;

XI - enviar, em tempo hdbil, os documentos
solicitados.

CAPITULO V
DAS ATRIBUICOES

Art. 8° - O Instituto Federal Farroupilha, em sua
estrutura organizacional, contard com a Diretoria e/
ou Coordenagio de Extensdo a qual compete:

I - realizar reunides com os Coordenadores de

Curso e representantes pedagdgicos para atualizagdo
das orientagdes gerais sobre estagio;

II - auxiliar os Coordenadores de Curso na
orienta¢do dos alunos sobre o funcionamento do
estagio;

III - identificar e cadastrar as oportunidades de
Estagio junto as pessoas juridicas de direito privado
ou publico e pessoas fisicas, em casos especificos;

IV - auxiliar os alunos na identifica¢do de opor-
tunidades de Estagio;

V - divulgar oportunidades de Estagio e cadas-
trar os alunos;

VI - providenciar os formularios necessarios
para as condi¢oes do Estdgio, mencionados nesta
regulamentagdo, bem como os demais documentos
necessarios para a efetivagdo do estagio;

VII - protocolar o recebimento do Plano de Ati-
vidades de Estdgio e encaminhar para o Professor
Orientador para avaliagdo;

VIII - registrar a solicitagdo de Professor Orien-
tador, enviada pelo Coordenador de Curso;

IX - receber os relatdrios de Estagios e, com os
Coordenadores responsaveis, organizar o calendério
das Defesas de Estagios;

X - encaminhar, 4 Banca Examinadora, os Rela-
torios de Estdgio, com, no minimo, 15 (quinze) dias
de antecedéncia, considerando a data definida para
a respectiva defesa;

XI - encaminhar para o Setor de Registros
Escolares os resultados finais, para arquivamento
e registro nos historicos e documentos escolares
necessarios;

XII - em consonancia com as Coordenagdes
responsaveis, emitir parecer em todas as situagdes
referentes ao Estagio.

Art. 9° - O Estagidrio tera as seguintes atribui-
¢des junto a Entidade Educacional:

I - encaminhar a Coordenagio de Curso a soli-
citagdo de Professor Orientador;

II - efetuar matricula de estdgio, no Setor de
Registros Escolares;

IIT - retirar documentacdo de Estdgio na Dire-
toria/Coordenagio de Extensao;

IV - entregar Carta de Apresenta¢do da Entidade
Educacional a Parte Concedente, quando encami-
nhado para estagio;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estagio
Curricular Supervisionado (Anexo V), sob orienta-
¢do do Supervisor de Estagios da Parte Concedente
e do Professor Orientador;

VI - fornecer documentagéio solicitada pela
Diretoria/Coordenagdo de Extensdo, digitada e
impressa e em modelo fornecido quando for o caso;

VII - solicitar Apélice de Seguro contra acidentes
pessoais;

VIII - prestar informagdes e esclarecimentos,
julgados necessarios pelo supervisor do Estagio da
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Parte Concedente;

IX - demonstrar responsabilidade no desenvol-
vimento normal das atividades de Estdgio na Parte
Concedente;

X - participar de todas as atividades propostas
pelas Coordenagdes responséveis, pelo Professor
Orientador e pelo Supervisor de Estagio;

XI - elaborar o Relatério de Estdgio, conforme
normas estipuladas pelo Instituto Federal Farrou-
pilha (Anexo III) e entrega-lo na Diretoria/Coor-
denagédo de Extensdo, 30 (trinta) dias antes da data
de defesa, sob pena de somente defender no periodo
de defesas seguinte;

XII - participar, em carater obrigatério, das
reunides de orientagdo sobre Estdgio no Instituto
Federal Farroupilha;

XIII - enviar a Diretoria/Coordenagido de Exten-
sdo uma cépia do Termo de Compromisso de Estagio
Curricular Supervisionado no prazo méaximo de 5
(cinco) dias;

XIV - submeter-se & Banca de Avaliagdo de
Estégio;

XV - comunicar ao Professor Orientador e as
Coordenagbes responsaveis, toda ocorréncia que
possa estar interferindo no andamento do seu pro-
grama.

Art. 10 - Cabera ao Professor Orientador do
Instituto Federal Farroupilha:

I - orientar o estagidrio durante as etapas de
encaminhamentos e de realizagdo das atividades de
Estégio;

IT - acompanhar e avaliar as atividades dos
estagidrios;

ITI - emitir parecer sobre o Plano de Atividades
de Estagio Curricular Supervisionado, o desempenho
do estagidrio, o Relatorio de Estagio e a defesa do
mesmo e encaminhar para a Diretoria/Coordenacéo
de Extensao;

IV - participar da Banca de Avaliagio de Estagio;

V - comunicar irregularidades ocorridas no
desenvolvimento do estagio a Diretoria/Coordenagio
de Extensao.

Paragrafo Unico - O professor orientador
devera ser preferencialmente da drea, drea afim ou
designado para tal pelo Coordenador do Curso para
a orientacdo, com justificativa, quando o requisito
ndo for cumprido.

Art. 11 - Sao atribuig¢bes do supervisor de esta-
gio, da parte concedente:

I - Receber o estagidrio no local de estagio;

IT - Orientar, conjuntamente com o professor
orientador, o estagidrio a preencher o plano de ati-
vidades de estagio;

III -Supervisionar as atividades de estagio;

IV- Participar da avaliagdo do estagio, por meio

106 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

de instrumento proprio.

Art. 12 - Séo atribui¢des do Coordenador do
Curso em relagdo ao estdgio curricular supervisio-
nado:

I - Designar os professores orientadores;

IT - Distribuir os alunos estagiarios para cada
orientador;

IIT - Apresentar aos alunos o semindrio de
preparagdo para o estagio.

CAPITULO VI
DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR
ORIENTADOR

Art. 13 - O quantitativo de estagiarios por Pro-
fessor Orientador sera definido pela Coordenagio
de Curso de maneira equitativa, entre os professores
do respectivo Curso, consideradas as especificidades
do estagio.

CAPITULO VII
DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 14 - O Relatdrio do Estagio Curricular
Supervisionado ¢ o documento que sistematiza as
atividades desenvolvidas durante cada estagio.

§ 1° - O relatério que trata o caput deste artigo
deve ser organizado observando o formulario dis-
posto no anexo IIT deste regulamento e as orientagdes
do Professor Orientador do estégio.

§ 2° - Ao final de cada estdgio do curso o
estudante-estagidrio devera entregar seu relatdrio
de estagio ao Professor Orientador, no prazo estabe-
lecido por este, o qual devera registrar o recebimento
na presenga do estudante.

CAPITULO VIII
DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 15 - A avaliagdo do Estagio Curricular
Supervisionado serd realizada em formulario préprio,
preenchido pelo Supervisor da Parte Concedente e
pelo Professor Orientador.

Art. 16 - O processo de avaliagdo do Estagio
Curricular Supervisionado Obrigatério dos Cursos
constara de:

I - instrumento de avaliagdo da Parte Conce-
dente (Ficha de Avaliacido) (Anexo VI). Este critério
tera peso 2 (dois) e serd composto de 10 (dez) itens
que serdo avaliados da seguinte forma: Otimo (2.0),
Muito bom (1.5), Bom (1.0), Satisfatorio (0.5) e Insa-
tisfatério (0), sendo que a nota final serd concebida
pela média dos 10 (dez) itens;

I - a avaliagdo seguira parametros definidos na
Ficha de Avaliacdo de Defesa de Estagio Obrigatorio
(Anexo VIII);

III - trés copias, encadernadas, do Relatdrio de
Estagio, as quais deverdo ser entregues pelo aluno,
em data previamente agendada, exceto em casos de
prorrogacéo das atividades de Estagio. O relatério
devera ser elaborado conforme as normas do Insti-
tuto Federal Farroupilha, com o aceite do Professor
Orientador;

IV - o Relatdrio de Estagio sera avaliado de 0
(zero) a 3 (trés);

V - a explanagdo oral tera nota de 0 (zero) a 5
(cinco);

VI - apos a Defesa do Estagio, o aluno terd
prazo de até 15 (dias) para entregar, na Diretoria/
Coordenagio de Extensdo, 1 (uma) copia impressa
encadernada e em formato digital (CD identificado)
do Relatorio de Estagio, com as assinaturas (aluno
e Professor Orientador) e devidas corregGes, se
sugeridas.

Art. 17 - Terd direito & Defesa de Estagio o
estudante que:

I - cumprir a carga hordria minima de Estagio
estabelecida no Projeto Pedagégico do Curso;

IT - entregar Relatdrio de Estagio assinado pelo
Professor Orientador nos prazos previstos;

Art. 18 - A Banca de Avaliagio é soberana no
processo de avaliagdo e terd as seguintes atribuicdes:
I - assistir a defesa do Relatério de Estagio;

II - avaliar a defesa do estagio por parte do
estudante;

III - avaliar o contetdo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovagio ou reprovagao
do Relatdrio, apds a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliagdo
(Anexos VIII e IX) para a Diretoria/ Coordenagao
de Extensdo.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliagio devera
ser composta por trés avaliadores, sendo obrigatoria-
mente o Professor Orientador, um professor da area
e um terceiro avaliador que poderd ser um docente
ou um técnico-administrativo em educagdo ou ainda,
um convidado externo (exceto o supervisor de esta-
gio da parte concedente), com formagéo na area de
atuacdo, equivalente ou superior, ao avaliado.

Art. 19 - O periodo de duragdo da Defesa de
Estagio sera de até 1 hora, sendo os primeiros 20
(vinte) minutos destinados a apresenta¢do. Serd
atribui¢do da Banca de Avaliacdo adequar o res-
tante do tempo para argui¢do, encaminhamentos e
deliberacdes finais.

Paragrafo Unico - As orientagdes para os mem-

bros da Banca de Avaliagdo serdo repassadas pelas
Coordenagdes de Curso e de Extenséo.

Art. 20 - A aprovagao do aluno, no Estagio,
estara condicionada:

I - ao cumprimento da carga hordria minima
estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

IT - ao comparecimento para a Defesa do Estagio
na data definida, salvo com justificativa amparada
por lei;

III - 3 obtengdo de Nota minima 7,0 (sete);

IV - & entrega da versdo final do Relatério de
Estdgio no prazo estipulado pela Institui¢io, exceto
em situagdes previstas em lei;

Paragrafo inico - Sera considerado automati-
camente reprovado o trabalho em que for detectado
plégio, no todo ou em partes. Sera considerado plagio
a utilizacdo total ou parcial de textos de terceiros sem
a devida referéncia.

Art. 21 - Em caso de reprovagio, expressa por
escrito pela Banca de Avaliagdo, o aluno devera
realizar novamente o Estagio Curricular Supervi-
sionado Obrigatdrio, obedecendo aos prazos legais
de conclusio de curso.

Paragrafo tnico - A Banca de Avaliagdo terd a
possibilidade de vincular a aprova¢édo a uma nova
apresentacio e/ou reformulag¢do da reda¢io do rela-
torio, com prazos determinados pela propria banca,
devendo tais recomendacdes serem entregues por
escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da insti-
tuicdo com relagdo a data que antecede a formatura.

Art. 22 - A Parte Concedente realizara avalia-
¢do mediante preenchimento do formulario préprio
(Anexo VI), enviado pela Diretoria/Coordenagao de
Extensdo do Campus.

Art. 23 - Os prazos para entrega dos documentos
comprobatérios de Estdgio Curricular Supervisio-
nado, estabelecidos pela Diretoria/Coordena¢io
de Extensdo, devem ser rigorosamente observados
sob pena do estudante ndo obter certificagdo final
de conclusdo do curso, em caso de inobservancia
dos mesmos.

Art. 24 - O académico fica impedido de obter
certificagdo final de conclusdo do curso, enquanto
ndo tiver seu Relatdrio de Estagio aprovado.

CAPITULO IX
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 25 - O aluno podera realizar outros Estagios,

de carater nido-obrigatério, desde que previstos no
Projeto Pedagdgico do Curso. Nesses casos, a carga
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horéria nio serd suplementar a estabelecida para o
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio.

Paragrafo unico - O Estdgio Nao-Obrigatério
somente podera ser realizado enquanto o aluno man-
tiver matricula e frequéncia na Entidade Educacional,
sendo obrigatdria a prévia tramitagio pelo Setor de
Estégios.

Art. 26 - Quaisquer duvidas que eventual-
mente venham a ocorrer referente ao Estagio
Curricular Supervisionado e que ndo constem
deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a
Diretoria/Coordena¢do de Extensio e Coordena-
dores de Curso, ou caso necessdrio, a Pro-Reitoria
de Extensdo que fornecera as devidas orientagdes.

ANEXO |

FORMULARIO PARA APRESENTAGAO DE ESTAGIARIO (para anexar nos arquivos do
estagiario)

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Semestre: Ano:
Prezado (a) Diretor(a)
Eu , estudante do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, do Instituto Federal Farroupilha, matricula n° , venho por

meio deste solicitar a Vossa autorizacdo para a realizagdo do Estagio

nesta instituigao.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio

Espaco para consideragdes da Diregao da Instituigdo pretendida para estagio:

Assinatura e Carimbo do Diretor da Instituigao

108 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

FORMULARIO PARA APRESENTAGAO DE ESTAGIARIO
(para deixar na instituicao de estagio)

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Semestre: Ano:

Prezado (a) Diretor(a)!

Eu , estudante do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos, do Instituto Federal Farroupilha, matricula n° , venho por

meio deste solicitar a Vossa autorizagdo para a realizagdo do  Estagio

nesta instituicdo.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio
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ANEXO I

FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ORIENTAGAO 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):

REGISTRO DE ATIVIDADE DE ESTAGIO

DATA ATIVIDADE DESENVOLVIDA CARGA ASSINATURA
HORARIA

*Registrar todas as atividades presenciais e/ou ndo presenciais de orientacédo de estagio,
incluindo o dia da defesa de estagio.
/ / /

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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ANEXO III

CRITERIOS PARA A ELABORAGAO DO
RELATORIO DE ESTAGIO - CURSO SUPERIOR
DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Para realiza¢do do relatorio de estdgio, o estu-
dante deve seguir as orienta¢des gerais para elabo-
ragdo de relatorio de atividade de estégio curricular
obrigatdrio do IF Farroupilha (PROEX N° 02/2010),
tanto para a estrutura quanto para a apresentacio
geral grafica do relatdrio de estagio. Entretanto, no
relatorio, deve-se acrescentar o item Revisio de Lite-
ratura, anterior ao item 1.2.2 (Desenvolvimento) das
orientagdes da PROEX N° 02/2010.

No caso do relatério de estagio ser um artigo
cientifico, o item Desenvolvimento, deve ser des-
membrado em: Revisdo de Literatura, Material e
Métodos e Resultados e Discussio.

A estrutura do relatério de estagio devera ser
da seguinte maneira:

1. Elementos Pré-Textuais

Capa (Obrigatério)

Folha de Rosto (Obrigatério)

Folha de Assinaturas (Obrigatdrio)

Dados de Identificagdo (Obrigatdrio)

Dedicatoria (optativo)

Agradecimentos (optativo)

Epigrafe (optativo)

Lista de Figuras (optativo)

Lista de Tabelas (optativo)

Lista de Abreviaturas (optativo)

Sumirio (Obrigatério)

2. Elementos Textuais (todos obrigatorios)

Introdugéo

Revisdo de Literatura

Desenvolvimento

Consideragoes Finais

3. Elementos Pos-Textuais
Referéncias

Anexos (optativo)
Apéndices (optativo)

Redagio do Relatorio

Margens:

As folhas devem apresentar as seguintes mar-
gens: 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;

c) legendas de tabelas e ilustragdes: tamanho 10;

d) citages longas (mais de trés linhas): tamanho

10;

e) notas de rodapé: tamanho 10;

f) titulos das partes e/ou capitulos (se¢do pri-
maria): tamanho 12, negrito, letras

maiusculas;

g) titulos das se¢des secundarias, ilustracoes e
tabelas: tamanho 12, negrito, letras

minusculas, excetuando-se a primeira letra que
deve estar em maiascula;

h) titulos das secOes tercidrias e sucessivas:
seguem as regras da se¢do

secundadria, porém ndo sido apresentadas em
negrito.

Espagamento de entrelinha:

Para formatar o trabalho, observar os seguintes
espagamentos:

a) texto normal: 1,5;

b) citagdes longas, notas de rodapé e os resumos
em vernaculo e em lingua

estrangeira: espago simples;

¢) titulos das se¢des e subsegdes: devem ser
separados do texto que os precede e

que os sucede por dois espacos 1,5;

d) referéncias: espago simples dentro da mesma
referéncia e dois espagos simples

entre uma e outra;

e) ilustragdes e tabelas: devem ser separados do
texto que os precede e que os

sucede por dois espagos 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 paragrafo: 1,25 cm;

¢) recuo de paragrafo para citagdo direta com
mais de trés linhas: 4 cm, partindo da

margem esquerda;

d) titulos das se¢des e subsegdes: a esquerda;

e) titulos sem indicativos numéricos (erratas,
resumo, listas, sumadrio, referéncias

etc.): centralizado;

f) titulos das partes e/ou capitulos (se¢do pri-
maria): centralizados ou alinhados a

esquerda.

Paginacao:

Todas as folhas do trabalho a partir da folha
de rosto devem ser contadas

seqiiencialmente, mas ndo numeradas. A
numeracao é colocada a partir da primeira

folha da parte textual, em algarismos ardbicos,
no canto superior direito da folha, a 2

cm da borda superior, ficando o dltimo alga-
rismo a 2 cm da borda direita da folha. As

folhas iniciais de capitulos e partes sio con-
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tadas, mas nao numeradas. No caso de
= o trabalho ser constituido de mais de um volume, deve ser mantida uma dnica

8 9 = seqiiéncia de numerac¢io das folhas, do primeiro ao tltimo volume. Havendo 8 [:‘_>
= ‘S = apéndice e anexo, as suas folhas devem ser numeradas de maneira continua e sua 3 2
E %D = paginacio deve dar segmento a do texto principal. g m
=< | . =
=9 Os elementos pré-textuais devem ser redigidos conforme demonstrado nas Figuras a seguir: Yo
<< C S Wm

O —t

W) O

% >

S (-

Q Qg

S %

S —

) O

Titulo do Trabalho

Figura 03 - Modelo para elaboragio da folha de assinaturas do relatdrio de estagio.

Figura 01 - Modelo para elaboragio da capa do relatorio de estagio.

Titulo do Trabalho

Figura 04 - Modelo para elaboragio da folha dos dados de identificacio.

Figura 02 - Modelo para elaboracao da folha de rosto do relatdrio de estagio.
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Figura 05 - Modelo para elaboragao da lista de Figuras.

Figura 06 — Modelo para elaboragao da lista de Tabelas.
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Figura 07 - Modelo para elabora¢do do Sumario.

Os elementos textuais devem conter, obrigato-
riamente, as seguintes informacdes:

1. INTRODUCAO

Visa situar o leitor no assunto num contexto glo-
bal. Apresenta o tema e justifica sua escolha; delimita,
através dos objetivos, gerais e especificos, o que foi
observado ou investigado.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Deve estar de acordo com o tema selecionado
pelo estagiario. Base tedrica do assunto, apresen-
tando os pontos de vista dos autores (referenciados
no texto) acerca do tema, destacando-se posi¢des
semelhantes e divergentes, ou seja, elaborada a partir
de uma anilise interpretativa propria das ideias dos
diversos autores.

3. DESENVOLVIMENTO

Em se tratando de um relatério de estagio reali-
zado no acompanhamento de atividades (industrias
de alimentos, servi¢os de alimentacdo, 6rgaos de
fiscalizagdo, unidades de pesquisa, entre outras), o
desenvolvimento deve conter os seguintes aspectos:
descrigdo das atividades (fazendo o uso de imagens e
dados técnicos) e discussdo destes dados com emba-
samento técnico-cientifico, visando o aprimoramento
das atividades acompanhadas.

Em se tratando de uma pesquisa o mesmo deve
ser estruturado da seguinte maneira:

Materiais e Métodos:

Descri¢do do objeto da pesquisa; elenco dos
materiais e equipamentos; detalhamento das ativi-
dades e tarefas executadas (incluindo, técnicas de
amostragem e de coleta de dados) e procedimentos
para analise dos dados.

Resultados e discussées:

Apresentagdo de todos os resultados e dados
obtidos, devendo o aluno fazer uma analise critica
dos mesmos, discutindo-os, comparando-os com os
resultados esperados e com a base tedrica.

4. CONCLUSAO ou CONSIDERAGOES
FINAIS

Resultante de uma andlise critica do trabalho
executado, contrastando os objetivos e os resultados
encontrados.

5. FORMAS DE REFERENCIAR OS MATE-
RIAIS UTILIZADOS NA PESQUISA PARA ELA-
BORAGAO DO RELATORIO:

As referéncias constituem um conjunto de
indicagdes precisas e minuciosas, obtidas do proprio
documento, permitindo sua identifica¢ido no todo ou
em parte (ABNT NBR6023, 2002).

O titulo correto é Referéncias, pois as obras
consultadas sejam elas de

acervo bibliogréfico, fotografico ou videogra-
fico, revelam os estudos em que se
apoiou a pesquisa e sdo, portanto, seus alicer-
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ces. O leitor poderd, a partir de uma referenciagdo
bem realizada, aprofundar seus estudos, consul-
tando diretamente as obras que foram analisadas
pelo autor. Por esta razdo, o trabalho académico
tem também o objetivo de divulgac¢do de outros
estudos. Deve, portanto, listar todas as fontes
consultadas e que foram re lmente utilizadas
para o desenvolvimento do trabalho.

Deve-se dar ao item Referéncias a mesma
importincia dada aos outros, uma vez que é por
seu intermédio que o pesquisador ira:

apresentar o que ha de mais importante sobre
o assunto estudado, localizando a sua pesquisa
dentro da evolugdo histérica do tema; registrar
a literatura pertinente ao assunto, devidamente
compilada e analisada;

dar apoio a uma diferenca de opinides ou
resultados.

A confianga e credibilidade no conteido de um
trabalho diminuem quando uma citagdo da lista de
referéncias nio existe ou os dados néo coincidem.

Nio confunda referéncias com bibliografia.
Bibliografia consiste em uma lista de obras consulta-
das, mas que néo tiveram mengao explicita no texto.

Nesta se¢do, deve-se incluir a relagdo de refe-
réncias das publicagoes citadas no texto.

Recomenda-se:

o arranjo alfabético e alinhamento da margem
direita justificado;

destacar, em itélico, o titulo de monografias
(livros), dissertagdes, e periodicos cientificos e
outros suportes.

1) Livros:
AUTOR. Titulo. Edigdo. Local: Editor, ano.
Paginas/volumes. Série (se houver).

TKOTZ, V. Criptografia: segredos embalados
para viagem. Sdo Paulo: Novatec,
2005. 355p.

2) Capitulo de livros:

AUTOR do capitulo. Titulo do capitulo. In:
AUTOR DA OBRA. Titulo da obra. Edicéo.

Local: Editor, ano. Péginas/volumes. Série (se
houver).

MUELLER, S. P. M. O periddico cientifico. In:
CAMPELLO, B. S;; CENDON, B. V;

KREMER, J. M. (Org.). Fontes de informagdo
para pesquisadores e profissionais.

Belo Horizonte: UFMG, 2000. p.75-76.

3) Livro online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 1 e 2,
acrescidos das informagdes

sobre o enderego eletrdnico, apresentado entre
os sinais < >, precedido da
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expressdo Disponivel em: e a data de acesso,
precedida da expressdao Acesso em:

Quando a referéncia for em inglés, recomenda-se
que os termos “Disponivel

em e acesso em’” sejam compativeis com o idioma
da referéncia: Available from: < >.

e Cited:

VERISSIMO, R. Levantar requisitos e mapear
processos. Disponivel em:

<http://webinsider.uol.com.br/index.
php/2007/11/20/levantamento-de-requisitos-ema-
peamento-

de-processos/>. Acesso em: 3 dez. 2007.

KOHLI, J. P. S.;; SEN, A. G. Pharmaceutical
exports. New Delhi: Pharmaceutical

Publishers, 2005. 1320p. Available from: <www.
businesshorizons.com/italian/

products/default.asp?subject_id=2&language_
code=portuguese>. Cited: 26 Sept.

2006.

4) Periédicos (Artigos):

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo
da Revista, local de publicagéo, volume,

namero do fasciculo, paginas e ano. Nota indi-
cativa do fasciculo, quando houver

(suplemento, niimero especial etc.).

CASULLO, M. M,; LIPORACE, M. E Percepcién
sobre estilos e inconsisténcia

parentales en adolescentes argentinos. Estudos
de Psicologia, Campinas, v.25, n.1,

p.3-9, 2008.

5) Periodico online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 4,
acrescidos das informagdes sobre

o endereco eletronico, apresentado entre os
sinais < >, precedido da expressdo

Disponivel em: e a data de acesso, precedida da
expressdo Acesso em:

Quando a referéncia estiver em inglés, reco-
menda-se que os termos

“Disponivel em e acesso em” sejam compativeis
com o idioma da referéncia:

Available from: < >. e Cited:

PEREIRA, M. A. G.; GALVAO, R.; ZANELLA,
M. T. Efeitos da suplementagio de

potassio via sal de cozinha sobre a pressdo arte-
rial e a resisténcia a insulina em

pacientes obesos hipertensos em uso de diuré-
ticos. Revista de Nutri¢do, Campinas,

v.18 n.1 p.5-17, jan./fev.2005. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/rn>. Acesso em:

18 jan. 2008.

6) Trabalhos de Congressos, Simp6sios, Encon-
tros e outros:

AUTOR. Titulo do trabalho. In: TITULO DO
CONGRESSO, numero, ano, local.

Anais... Local: Quem promoveu o evento, ano.
Péginas.

FISCHER, R. M. B. Cinema e TV na formagéo
ético-estética docente. In: REUNIAO

ANUAL DA ANPED, 30., 2007, Caxambu-MG.
Anais... Rio de Janeiro: ANPED,

2007.v.1. p.1-15.

7) Trabalhos de Congressos, Simpoésios, Encon-
tros e outros online:

Inclui os mesmos itens dos indicados em 6,
exceto o numero de paginas,

acrescidos das informagdes sobre o enderego
eletrdnico, apresentado entre os

sinais < >, precedido da expressio Disponivel
em: e a data de acesso, precedida da

expressdo Acesso em:

Quando a referéncia for em inglés, recomenda-se
que os termos “Disponivel

em e acesso em’” sejam compativeis com o idioma
da referéncia: Available from: < >.

e Cited:

SICHIERL R. Influéncia da dieta e da amamen-
tagdo na variacdo de peso pdsgestacional.

In: CONGRESSO MUNDIAL DE SAUDE
PUBLICA, 11., 2006, Rio de

Janeiro. Palestra... Rio de Janeiro: Abrasco, 2006.
Disponivel em:

<http://www.abrasco.org.br/UserFiles/File/
ApresentacoesDia%2024/Rosely%0Siquei

ra %2015-00%20%20Breast-feedingabeasco.
ppt>. Acesso em: 30 out. 2006.

8) Dissertacoes e Teses:

AUTOR. Titulo da tese ou dissertagdo. Ano.
Folhas. Tese (Doutorado em [preencher

adrea de conhecimento]) - Institui¢éo, local, ano.

RUSSO, R. C. T. O imagindrio coletivo de estu-
dantes de educagdo fisica sobre

pessoas com deficiéncia. 2008. 134f. Tese (Dou-
torado em Psicologia) - Programa de

Pés-Graduagido em Psicologia, Pontificia Uni-
versidade Catdlica de Campinas,

Campinas, 2008.

CONDE, C. A. R. Estrada Parque: estratégia de
desenvolvimento sustentavel, o

caso da estrada parque na Serra da Cantareira.
2008. 210f. Dissertagdo (Mestrado

em Urbanismo) - Programa de Pés-Graduagio
em Urbanismo, Pontificia

Universidade Catolica de Campinas, Campinas,
2008.

GONCALVES, L. S. Psicopedagogia: formacio,

identidade e atuagdo profissional.

Monografia de Conclusdo de Curso (Especiali-
zagio) - Programa de Pés-Graduagao

em Educagio, Pontificia Universidade Catdlica
de Campinas, Campinas, 2008.

9) Dissertacdes e Teses online

Inclui os mesmos itens dos indicados em 8,
acrescidos das informacgdes sobre

o enderego eletronico, apresentado entre os
sinais < >, precedido da expressdo

Disponivel em: e a data de acesso, precedida da
expressdo Acesso em:

Quando a referéncia for em inglés, recomenda-se
que os termos “Disponivel

em e acesso em’ sejam compativeis com o idioma
da referéncia: Available from: < >.

e Cited:

SVARTMAN, M. C. Grupo de profissionais em
uma empresa: uma experiéncia

psicanalitica. Dissertagao (Mestrado em Psico-
logia) - Programa de P6s-Graduagdo

em Psicologia, Pontificia Universidade Catolica
de Campinas, Campinas, 2008.

Disponivel em: <http://www.bibliotecadigital.
puccampinas.edu.br/tdebusca/arquivo.

php?codArquivo=427>. Acesso em: 25 jul. 2008.

10) Relatorios:

AUTOR. Titulo do relatdrio: subtitulo. Local:
Editora, ano. Paginagdo. (Série,

numero).

CARDOSO, E A. C. M.; ARANTES, D. S. Aspec-
tos técnicos e mercadoldgicos da

tecnologia de TV sobre IP (IPTV): relatério
técnico de consultoria para a empresa

KNBS (Knowledge Networks & Business Solu-
tions). Sdo Paulo: FAPESP, jun. 2007.

(Projeto PIPE, fase 2).

11) Documento de acesso exclusivo em meio
eletronico

Manifestagdo de documento codificado para
manipulacio (edigdo, leitura) por computador, com
acesso:

- Acesso direto: leitura efetuada por equipamen-
tos ligados ao computador (arquivos em disco rigido,
CD-ROM, ed. Laser, DVD);

- Acesso remoto: redes locais ou externas (banco/
bases de dados, catdlogos ou livros, websites, servigos
online tais como: listas de discussdo, mensagensele-
tronicas, arquivos etc.) (WEITZ, 2002).

12) Bases de dados
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THE SOURCE for Java developers. Sun developer
network. Available from:

<http://java.sun.com/>. Cited: 20 Mar. 2007.

ORACLE metalink login and registration. Ora-
cle. Available from:

<http://metalink.oracle.com>. Cited: 10 Oct.
2007.

ALIMENTOS
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13) Acesso a CD-ROM

CARDOSO, A.L.S. P; TESSARL E. N. C.; CAS-
TRO, A. G. M,; KANASHIRO, A. M.

L. Pesquisa de Salmonella spp., coliformes totais,
coliformes fecais e meséfilos em

carcagas e produtos derivados de frango. Arqui-
vos do Instituto Biolégico, Sao Paulo,

v.67, n.1, jan.-jun., 2000. 1 CD-ROM
ANEXO IV

ANEXO IV

FICHA DE CONFIRMAGAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Estagiario:

Parte Concedente:

Representante Legal:

CNPJ/CPF:

Area de atuagao:

Area ou Setor do estagio:

Endereco onde realizara o estagio:

nO

Municipio/Estado: - CEP:
Telefone: (__) E-mail:
Supervisor do Estagiario na Parte Concedente:
E-mail do Supervisor do Estagio:
Inicio do estagio: / / Previséo de término: / /
A empresa oferece: SIM NAO

- Alimentagao () ()

- Moradia () ()

- Remuneragéo () () R$ —

- Transporte () () R¢ .,
Previsao da devolugédo do Termo de Compromisso: / /

Carimbo e assinatura da Parte Concedente
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ANEXO V

PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO.

1. IDENTIFICAGAO DO ESTAGIARIO

Nome:

CPF: RG:

Endereco:

E-mail: Telefone: (_)

Cel: ( )

Curso do Estagiario:

Professor Orientador:

E-mail:

Telefone: (_)

2. IDENTIFICAGAO DA PARTE CONCEDENTE

Nome:

Endereco:

Telefones: ()

Supervisor:

E-mail:

Telefone: (_)

3. PREVISAO DE ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS

4. PERIODO DE ESTAGIO

Inicio: / / Previsao de Término

: / /

Aluno — Estagiario

Supervisor — Parte Concedente

Professor Orientador — Entidade Educacional

Coordenador de Extensao
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ANEXO VI

2 - FACILIDADE DE COMPREENSAO

TERMO DE REALIZAGAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

(Avaliagao do Estagiario pela Parte Concedente)

Rapidez e facilidade em entender, interpretar e colocar em pratica instrugdes e informagdes verbais ou
escritas.

() otimo () muito bom ()bom () satisfatorio () insatisfatorio

3 — CONHECIMENTOS TECNICOS

12 Parte — Identificagao

Conhecimento demonstrado no cumprimento do programa de estagio, tendo em vista sua escolaridade.

() otimo () muito bom ( ) bom () satisfatério () insatisfatério

Nome do Estagiario:

4 - ORGANIZAGAO, METODO DE TRABALHO E DESEMPENHO

Curso:

Nome da Parte Concedente:

Uso de recursos, visando melhoria na forma de executar o trabalho.

() otimo () muito bom ( )bom () satisfatorio () insatisfatorio

Endereco:

5 — INICIATIVA-INDEPENDENCIA

Cidade:

Estado:

CEP:

Fone/Fax: Endereco Eletronico:

Capacidade de procurar novas solugdes, sem prévia orientagéo, dentro dos padrdes adequados.

() otimo () muito bom () bom () satisfatorio () insatisfatorio

Area de Atuagio:

6 — ASSIDUIDADE

Definicéo da area do estagio:

Inicio do Estagio:

Término do Estagio: Total de Horas do Estagio:

Assiduidade e pontualidade aos expedientes diarios de trabalho.

() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério

7 — DISCIPLINA

2° Parte — Resumo das atividades desenvolvidas pelo aluno

Facilidade em aceitar e seguir instrugdes de superiores e acatar regulamentos e normas.

() otimo () muito bom ()bom () satisfatorio () insatisfatério

8 — SOCIABILIDADE

Facilidade e espontaneidade com que age frente a pessoas, fatos e situagdes.

() otimo () muito bom ()bom () satisfatorio () insatisfatorio

9 — COOPERAGAO

Atuagao junto a outras pessoas, no sentido de contribuir para o alcance de um objetivo comum; influéncia
positiva no grupo.

() 6timo () muito bom () bom () satisfatério () insatisfatério

3° Parte — Avaliagdo do Estagidrio

10 - RESPONSABILIDADE

1 - RENDIMENTO

() étimo

Qualidade, rapidez,

precisdo com que executa as tarefas integrantes do programa de estagio.

() muito bom () bom () satisfatorio () insatisfatério

Capacidade de cuidar e responder pelas atribuicdes, materiais, equipamentos e bens da empresa, que Ihe
sao confiados durante o estagio.

() otimo () muito bom ()bom () satisfatério () insatisfatorio
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42 Parte — Parecer Descritivo
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1 - SUGESTOES A INSTITUIGAO DE ENSINO EM RELAGAO A FORMAGAO DO ALUNO

ANEXO VI

CONFIRMAGAO DE DADOS PARA CONVENIO DE ESTAGIO CURRICULAR

2 — ASPECTOS PESSOAIS QUE POSSAM TER PREJUDICADO O RENDIMENTO DO ALUNO NO
ESTAGIO

3 — A EMPRESA CONTRATARIA UM TECNICO COM ESSE PERFIL PARA OCUPAR UMA VAGA NO SEU
QUADRO DE PESSOAL.

()Sim ( ) Nao

| Observagio

| Supervisdo do Estdgio

Nome:

Formagéo:

Funcao:

Local:
Data: / /

Assinatura Supervisor:

OBS.: A avaliagédo do Supervisor de Estagio € um dos critérios para Aprovagao do Estagio.

122 Projeto Pedagdgico Curso Superior 4@

RAZAO SOCIAL:

AREA DE ATUACAO DA EMPRESA:

REPRESENTANTE LEGAL:

CARGO/FUNGAO:

CNPJ/CPF:

ENDERECO: (SEDE E LOCAL DE ESTAGIO SE FOREM DISTINTOS)

Ne.

MUNICIPIO/ESTADO: - CEP:

TELEFONE: ( ) E-MAIL:

AREA OU SETOR PARA ESTAGIO:

SUPERVISOR DO ESTAGIARIO:

CARGO/FORMAGAO:

E-MAIL DO SUPERVISOR DO ESTAGIO:
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ANEXO Vil

| FICHA DE AVALIAGAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Curso: SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM PRODUGAO DE GRAOS
Campus:
Aluno(a):

INSTITUTO
FEDERAL

Farroupilha

ALIMENTOS

Campus Santo Augusto

CRITERIOS DE AVALIAGAO

AVALIAGAO DO ESTAGIARIO REALIZADO PELA PARTE CONCEDENTE - PESO = 2.0
Resultado Parcial

ESTRUTURA, ORGANIZAGAO E ELABORAGAO DE RELATORIO - PESO = 3.0

| 0.5 |  |Estrutura (a banca devera observar se o documento constitui um relatério).
| 20 |  [Conteldo (suporte tedrico, relato e argumentacao, andlise critica).
Aspectos gramaticais (ortografia/acentuacdo, concordancia verbal e nomina
regéncias verbal e nominal, coeséo e coeréncia, pontuagao).
| [Resultado Parcial

DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5.0

SEGURANGA E DOMINIO

| 1.0 |  |Conhecimento especifico da area
| 0.5 |  |Referencial Tedrico ( fontes de cultura, referéncias bibliograficas).

Andlise Critica - Capacidade de posicionamento do Técnico diante de situagoe
contraditérias. Saber fazer sugestoes, indicagdes de melhorias e saber posicionar

COERENCIA ENTRE RELATORIO E TRABALHO PRATICO DESENVOLVIDO

Descrever com clareza e precisdo tudo aquilo que realmente foi trabalhadc
fazendo referéncia a fundamentagéao tedrica que serviu de base.

ORGANIZAGAO E APRESENTAGAO DO ESTAGIO

| 03 |  |Tempo de apresentagZo.
| 04 |  |Recursos audiovisuais utilizados.

| 0.3 |  |Apresentagdo condizente com o contetido descrito no relatorio.
| 0.3 |  |Postura (apresentagédo pessoal, linguagem, comportamento durante defesa).
| |Resultado Parcial

Data:
I:lResultado Final Assinatura do Orientador:

Assinatura da Banca 1:
Assinatura da Banca 2:

Recomendagdes:

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

Campus Santo Augusto
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