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1 - DENOMINACAO

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do eixo tecnolégico Producao

Alimenticia.

2 - VIGENCIA

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos passara a viger a partir de
2018/01.

Durante a sua vigéncia, este projeto serd avaliado com periodicidade anual
pela instancia colegiada, sob a mediacdo do Coordenador de Curso, com vistas a

ratificacdo e/ou a remodelagéo deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 — Apresentacao

A criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos alia-se & missédo do
Instituto Federal Sul-rio-grandense: “implementar processos educativos publicos e
gratuitos de ensino, pesquisa e extensdo, que possibilitem a formacdo integral
mediante o conhecimento humanistico, cientifico e tecnolégico e que ampliem as
possibilidades de inclusdo e desenvolvimento social”.

Nessa perspectiva, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos se
propdem a formacgdo de tecnélogos capazes de planejar e implantacdo, execucao e
avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento, industrializagédo e
conservacao de alimentos e bebidas, dispondo de viséo critica nos aspectos historico,
socioldgico, cultural e econbmica para a inser¢do consciente e qualificada em sua area
de formag&o tecnoldgica.

Para tanto, o curso privilegia uma formacdo que contemple abordagens
interdisciplinares envolvendo as é&reas de Producdo Alimenticia, que engloba as
tecnologias de carnes, ovos, leites, frutas e hortalicas, cereais, bebidas, 6leos e
gorduras, administracdo, economia, gestdo ambiental, entre outros, sendo capaz de

impulsionar o desenvolvimento econdmico da regido.



A Estrutura do curso é constituida por disciplinas tedrico-praticas que
articulam as referidas areas da producéo alimenticia, além do Trabalho de Concluséo
de Curso, Atividades Complementares e atividades curriculares que permitem ao
egresso a consolidacdo de habilidades e competéncias necessarias ao enfrentamento
cotidiano dos desafios complexos do mundo do trabalho e de uma sociedade em
permanente transformacao.

O IFSul — Campus Bagé propde-se verticalizar o Curso Técnico em
Agroindustria, ofertando o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com 2615
horas, com duragéo de 3,5 anos, no periodo noturno, oferecendo vagas anualmente.
Essa verticalizacdo visa contribuir na qualificacdo de profissionais para os servicos
prestados a sociedade, formando Tecnélogos em Alimentos, o qual sera capaz de,
através de um processo de apropriagéo e de producdo de conhecimentos cientificos e

tecnolégicos, atuar nos diversos setores da area de Producdo Alimenticia.

3.2 = Justificativa

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui
posi¢cdo geografica estratégica e privilegiada no MERCOSUL, situando-se no centro de
uma regido que concentra 60% de toda a economia da América Latina. A producao
agropecuaria possui papel preponderante na economia do estado, tanto pela
capacidade de gerar alimentos e matérias-primas para industrias de alimentos e
agroindustrias, como pelos empregos gerados. Nos ultimos anos, esta atividade tem
apresentado crescimento continuo, cujo desempenho pode ser devido principalmente
a fatores como: crescimento da produtividade, melhoria dos precos agricolas versus
precos industriais e 0 aumento das exportacdes de produtos da agropecuaria e da
agroindustria.

De acordo com a FEE (Fundacdo de Economia e Estatistica)!, Bagé esta
situada na Regidao da Corede Campanha, composta pelos municipios de Acegua,
Bagé, Cacapava do Sul, Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul, com
uma populacdo de 223.768 habitantes (2% da populacdo gaucha) numa éarea de
18.241,5 km2. Ja o Campus Bagé do Instituto Federal Sul-rio-grandense esta situado
na cidade de Bagé, a qual possui 122.356 habitantes, e um PIB (2014) de
R$ 2.230.936,34 (mil).

IFEE- Fundac&o de Economia e Estatistica. Disponivel em:
<https://www.fee.rs.gov.br/indicadores>. Acesso em: 20 Jun.2015.

EMATER - Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural — RS. Disponivel em:
<http://www.emater.tche.br>. Acesso em: 20 Jun.2015.


https://www.fee.rs.gov.br/indicadores

Conforme dados da EMATER/RS? a economia de Bagé e regido baseia-se na
producdo primaria de carne, 14, leite e na cultura do arroz. Outras alternativas
produtivas sédo o plantio da soja e do sorgo, a fruticultura, a olericultura, a apicultura e
a piscicultura. Também existe um expressivo nimero de industrias de beneficiamento
de grdos como arroz e soja (responsavel por US$ 1,9 bilhdo da exportacdo gadcha no
terceiro trimestre de 2016), frigorificos (responsavel por US$ 499 milhdes em
exportacdo gaucha no terceiro trimestre de 2016) e vinicolas. Sabe-se da importancia
socioecondmica de todos estes empreendimentos na regido, visto que essas
empresas vém apresentando um bom potencial de geracdo de emprego e renda. Com
isso, percebe-se que o setor agroindustrial encontra-se em alta, tanto na regido, como
no Estado e no Pais, necessitando preparar profissionais competentes para atuar
nessa area tao abrangente e importante da economia, possibilitando o crescimento e
sustentabilidade desses empreendimentos.

Para atingir esse objetivo, é necessario que as Universidades e os Institutos
Federais formem profissionais com comprovado embasamento cientifico-tecnol6gico
para, com qualidade e segurancga, desenvolver fungdes ligadas ao processamento,
distribuicdo, armazenamento e consumo de alimentos. Tal fato vem ao encontro de um
dos objetivos dos Institutos Federais trazido pela Lei 11892/2008 através do artigo 7°
inciso VI - ministrar em nivel de educagdo superior: a) cursos superiores de tecnologia
visando a formacéao de profissionais para os diferentes setores da economia.

Entéo, pela forte demanda e crescimento da cadeia produtiva no setor de
produtos cérneos, laticinios, beneficiamento de frutas e hortaligas, o inovador setor de
Oleos vegetais com a implantacao de cultivares de oliveiras e também a promissora e
ja consolidada vitivinicultura, juntamente com a grande necessidade de atender a
oferta de emprego e estagios nessas areas € que surge a importancia da criacdo de
um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a fim de suprir essas demandas.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos compromete-se na formacgéo
de um profissional com senso critico, competéncias e habilidades profissionais para
decidir e saber utilizar as inovac¢des tecnoldgicas, que favorecerdo sua inclusdo no
mundo do trabalho de forma mais rapida devido ao menor tempo para conclusédo do
curso (3 anos para formagéo).

Cabe aos Institutos Federais, enquanto centros tecnoldgicos regionais, a
funcdo de formar recursos humanos para que a sociedade possa dispor de
profissionais com embasamento cientifico-tecnolégico para acompanhar, com
gualidade e seguranca, fungdes ligadas a industrializacdo de alimentos, controle de

qualidade, desenvolvimento de novos produtos, comercializacéo,



armazenamento/embalagens, entre outras atividades inerentes a formacdo do
Tecndlogo em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é
de grande relevancia para a regido, ao passo que representa uma oportunidade de
desenvolvimento local e regional e oferta educacional ao alcance de diferentes grupos
e espacos sociais, através de ensino, pesquisa e extensdo, conforme a meta 12
(elevacdo da taxa bruta de matricula na educacdo superior para 50%) do Plano
Nacional de Educacéo 2014-2024.

3.3 - Objetivos

Objetivo geral:
O objetivo geral do curso é formar tecn6logos em alimentos através de uma
formacdo técnica e humanistica, aptos para colaborar com o avancgo tecnolégico das
indastrias de alimentos com qualidade, produtividade, ética profissional e

compromissados com a preservacdo do meio ambiente.

Objetivos especificos:

. Desenvolver competéncias profissionais tecnolégicas, gerais e
especificas, para a gestéo de processos e a producdo de bens e servigos;

° Despertar nos académicos a consciéncia ambiental e social para
compreender o papel da empresa no contexto social atual, estimulando acdes com
base em principios éticos e de maneira sustentavel;

° Estimular continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia em
equipe e democrética com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes;

o Possibilitar o desenvolvimento da criticidade a fim de formar cidadéos
propositivos e dindmicos e capazes de buscar novos conhecimentos;

. Proporcionar uma organizacdo curricular e metodologica referenciada
na flexibilidade, na interdisciplinaridade, na contextualizagdo a fim de possibilitar ao
estudante a escolha dos itinerarios formativos e apropriacdo de conhecimentos
histéricos e culturais construidos pela sociedade.

. Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensédo do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

. Desencadear processos de ensino que favorecam a compreensao e a
avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da producéo,

gestao e incorporacao de novas tecnologias;



. Estimular o estudante a continuar aprendendo e acompanhar as
mudancas nas condi¢bes de trabalho, bem como o prosseguimento de estudos em
cursos de pés-graduacéo;

o Incentivar a producéo e a inovagéo cientifico-tecnologica, e suas

respectivas aplicacdes no mundo do trabalho.
4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, os candidatos
deverdo ter concluido o ensino médio ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no Curso dar-se-4 exclusivamente pelo
Sistema de Selecdo Unificada — SISU/MEC.

5 - REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina
Regime de Ingresso Anual
Turno de Oferta Noite
Numero de vagas 30 vagas
6 — DURACAO
Duracéo do Curso 7 semestres
Prazo méximo de integralizagéo 14 semestres
Carga horaria em disciplinas obrigatérias 2099 h
Carga horaria em disciplinas eletivas 66,66h

Estagio Profissional Supervisionado -

Atividades Complementares 240 h
Trabalho de Concluséo de Curso 210 h
Carga horaria total minima do Curso 2405 h
Carga horaria total do Curso 2615 h
Optativas 33,33 h
7 - TITULO

Apés a integralizacdo da carga horéaria total do Curso, incluindo atividades
complementares e trabalho de conclus&o de curso, o estudante recebera o diploma de

Tecnblogo em Alimentos.




8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

8.1 - Perfil profissional

O perfil profissional do egresso do Curso contempla o planejamento,
implantacdo, execucdo e avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de
producao e industrializacdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos
de industrializacdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza analise microbiolégica,
bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental na
producdo de alimentos. Coordena programas de conservacdo e controle de qualidade
de alimentos. Gerencia a manutengcdo de equipamentos na indlstria de
processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de
otimizagéo na producéo e industrializagéo de alimentos. Desenvolve novos produtos e
pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econdmica e
processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer
técnico em sua area de formacgédo, dispondo de visdo critica nos aspectos histérico,
socioldgica, cultural e econbmica para a inser¢do consciente e qualificada em sua area

de formacé&o tecnoldgica.

8.1.1 - Competéncias profissionais
Segue abaixo as competéncias do profissional da area de Tecnologia em
Alimentos:

° Capacidade para adquirir, selecionar e controlar matérias-primas;
suporte na manutencado e higienizacdo de equipamentos industriais; executar etapas
da linha de processamento de alimentos, desde a obten¢cdo da matéria-prima até seus
residuos industriais; conduzir analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
e sensoriais, bem como o controle de qualidade dos produtos acabados;

. Aplicar a legislacao vigente da matéria-prima ao produto final;

o Implantar e desenvolver projetos industriais, inclusive de incorporagéo
de novas tecnologias;

° Atuar na pesquisa, inovagdo, desenvolvimento de novos produtos e
marketing;

. Efetuar consultoria técnica em industrias de alimentos, 6rgao publicos,
cooperativas, comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

. Demonstrar consciéncia ambiental e social para compreensao do papel
da empresa no contexto social atual, estimulando agcdes com base em principios éticos

e de maneira sustentavel;



. Saber conviver de forma democratica com culturas, modos de ser e
pontos de vista divergentes;
o Agir com criticidade e de forma dindmica a fim de realizar agdes

propositiva na busca de novos conhecimentos.

8.2 - Campo de atuacao

O egresso do Curso estara apto a atuar em:

. Industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas;

. Industria de insumos para processos e produtos;

. Laboratério de andlises laboratoriais e controle de qualidade;
. InstituicBes e 6rgaos de pesquisa e ensino;

o Consultorias;

. Orgaos de fiscalizag&o higiénico-sanitarias

) Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;

o Servigos de alimentagéo

) Profissional autbnomo;

. Empreendimento proprio.

9 - ORGANIZACAO CURRICULAR

9.1 - Principios metodolégicos

Em conformidade com os parametros pedagdégicos e legais para a oferta da
Educacao Profissional Tecnol6gica, o processo de ensino-aprendizagem privilegiado
pelo Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla estratégias
problematizadoras, tratando 0s conceitos da area técnica especifica e demais saberes
atrelados a formacao geral do estudante, de forma contextualizada e interdisciplinar,
vinculando-os permanentemente as suas dimensdes do trabalho em seus cenarios
profissionais.

As metodologias adotadas conjugam-se, portanto, a formacéo de habilidades
e competéncias, atendendo a vocagdo do IFSul-rio-grandense, no que tange ao seu
compromisso com a formacdo de sujeitos aptos a exercerem sua cidadania, bem
como a identidade desejavel aos cursos técnicos, profundamente comprometidos com

a incluséo social, através da inser¢ao qualificada dos egressos no mundo de trabalho.



A vivéncia e a pratica profissional serdo exploradas ao longo do curso
propiciando a interdisciplinaridade entre os conteldos abordados nos diversos
componentes curriculares. Além disso, oportunizam experiéncias praticas ao
estudante com base em situagbes que serdo encontradas ao longo da trajetoria
profissional do egresso.

O Curso integrara estratégias metodoldégicas que enfatizam a
construgao/producdo do conhecimento ao invés da transmissdo e da aquisicdo das
informacgdes. Atencéo especial deve ser dada aos componentes praticos do curso, que
envolvem aulas praticas em laboratério e visitas técnicas a industrias alimenticias e
propriedades rurais, o que implicar4d na adocdo de metodologias utilizando trabalhos
de grupo e incentivando a aprendizagem colaborativa. O projeto pedagdgico prevé os
dimensionamentos da relacéo professor-aluno, aluno-aluno e aluno-aprendizagem, no
qual os principios da autonomia e independéncia no aprender serao colocados.

Em paralelo a formagéo teorica e pratica proporcionada pelos componentes
curriculares do curso estdo as disciplinas de Desenvolvimento de produtos | e I,
Empreendedorismo e Marketing, as quais permitem ampliar o universo formativo do
estudante tornando a organizag¢do curricular do curso condizente com as tendéncias

tecnolégicas, pesquisa e inovagao.

9.2 - Prética profissional

Com a finalidade de garantir o principio da indissociabilidade entre teoria e
pratica no processo de ensino e aprendizagem, o Curso privilegia metodologias
problematizadoras, que tomam como objetos de estudo os fatos e fenbmenos do
contexto educacional da area de atuacdo técnica, procurando situa-los, ainda, nos
espacos profissionais especificos em que os estudantes atuam.

Nesse sentido, a pratica profissional figura tanto como propdsito formativo,
guanto como principio metodoldgico, reforcando, ao longo das vivéncias curriculares, a
articulagéo entre os fundamentos tedrico-conceituais e as vivéncias profissionais.

Esta concepcdo curricular € objetivada na opg¢édo por metodologias que
colocam os variados saberes especificos a servicos da reflexao e ressignificacdo das
rotinas e contextos profissionais, atribuindo ao trabalho o status de principal principio
educativo, figurando, portanto, como eixo articulador de todas as experiéncias
formativas.

Ao privilegiar o trabalho como principio educativo, a proposta formativa do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos assume o0 compromisso com a dimensao
da pratica profissional intrinseca as abordagens conceituais, atribuindo-lhe o carater

de transversalidade.



Em consonéncia com esses principios, a pratica profissional no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos traduz-se curricularmente por meio do estudo
das matérias-primas e produtos acabados, englobando a area de leites e derivados,
carnes e derivados, ovos e mel, frutas e hortalicas, cereais e panificagdo, bebidas e
Oleos e gorduras. Assim, o estagio profissional supervisionado podera ser realizado
em empresas ou instituicdes relacionadas a estas areas.

Além disso, a pratica profissional devera ser desenvolvida no decorrer do
curso por meio de outras atividades como: projetos, estudos de caso, pesquisas
individuais e/ou em grupo, situacbes problema, aplicacdo de métodos laboratoriais
oficiais. Em especial, para vivenciar o controle de qualidade e seguranca de alimentos
exercidos pelos locais de atuacdo dos egressos, como industrias, laboratérios de
andlises, instituicbes de pesquisa e 6rgdos de fiscalizagdo seréo realizadas andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas ao longo das disciplinas do curso.

Assim, a pratica profissional do Tecnélogo em Alimentos devera ser orientada
dentro dos principios da responsabilidade e da ética, pois suas decisdes poderdo

afetar varios aspectos da sociedade. A concordancia entre teoria e pratica, a

Q-

objetividade e responsabilidade em suas decisbes, a postura profissional frente
sociedade deverdo ser coerentes e embasadas em principios éticos, cientificos e
técnicos. Para que esta responsabilidade seja alcancada as atividades de ensino,
pesquisa e extensdo devem se fazer presentes nas atividades didaticas pedagogicas
do curso, motivadas e orientadas pelos docentes, coordenacdo e pela politica
institucional.

9.2.1 - Estagio profissional supervisionado
Considerando a natureza tecnoldgica e o perfil profissional projetado, o Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos ndo oferta Estagio Profissional Supervisionado,
assegurando, no entanto, a pratica profissional intrinseca ao curriculo desenvolvida

nos ambientes de aprendizagem.

9.2.2 - Estagio nao obrigatdrio
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé a oferta de estagio nao-

obrigat6rio, em carater opcional e acrescido a carga horaria obrigatéria, assegurando
ao estudante a possibilidade de trilhar itinerarios formativos particularizados, conforme
seus interesses e possibilidades.

A modalidade de realizacdo de estagios nao obrigatérios encontra-se

normatizada no regulamento de estagio do IFSul.



9.3 - Atividades Complementares

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé o aproveitamento de
experiéncias extracurriculares como Atividades Complementares com o objetivo de
promover a flexibilizacdo curricular, favorecer o desenvolvimento da habilidade de
“aprender a aprender”, permitir a articulacdo entre teoria e pratica e estimular a
educacao continuada dos egressos do curso, conforme estabelecido na organizagéao
didética do IFSul.

Cumprindo com a funcéo de enriquecer o processo de ensino-aprendizagem,
as Atividades Complementares devem ser cumpridas pelo estudante desde o seu
ingresso no Curso, totalizando a carga horéaria estabelecida na matriz curricular, em
conformidade com o perfil de formacao previsto no Projeto Pedagdgico de Curso.

A modalidade operacional adotada para a oferta de Atividades
Complementares no Curso encontra-se descrita no Regulamento de Atividades

Complementares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (ANEXO I).

9.4 - Trabalho de Concluséo de Curso

Considerando a natureza da area profissional e a concepg¢éao curricular do curso,
prevé-se a realizacdo de Trabalho de Conclusdo de curso no formato de projeto de
pesquisa aplicado, relatério de estdgio ndo obrigatério, pesquisa bibliografica
inovadora como forma de favorecer os seguintes principios educativos: permitir ao
estudante uma vivéncia tedrico-pratica dos temas abordados; despertar o pensamento
investigativo e critico, o interesse pela ciéncia, pesquisa e inovacédo; redigir um
trabalho de forma organizada e clara, e apés, defendé-lo perante uma banca de
profissionais de nivel superior, além do professor orientador.

Para assegurar a consolidacdo dos referidos principios, o Trabalho de
Conclusao de Curso (TCC) sera realizado de acordo com as diretrizes institucionais
descritas na Organizagdo Didatica e com organizagdo operacional prevista no
Regulamento de Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos (ANEXO II).

9.5 - Matriz curricular

Em anexo



9.6 Matriz de disciplinas eletivas

Em anexo

9.7 - Matriz de disciplinas optativas

Em anexo

9.8 - Matriz de pré-requisitos
Em anexo

9.9 — Matriz de disciplinas equivalentes

N&o se aplica.

9.10 — Matriz de componentes curriculares a distancia

N&o se aplica.

9.11 - Disciplinas, ementas, conteudos e bibliografia

Ver anexo

9.12 - Flexibilidade curricular

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos implementa o principio da
flexibilizagdo preconizado na legislacdo regulatéria da Educacgédo Profissional,
concebendo o curriculo como uma trama de experiéncias formativas intra e extra-
institucionais que compdem itinerarios diversificados e particularizados de formacéao.

Nesta perspectiva, sdo previstas experiéncias de aprendizagem que
transcendem os trajetos curriculares previstos na matriz curricular. A exemplo disso,
estimula-se o envolvimento do estudante em desenvolver atividades complementares,
como participacdo ou organizacao de eventos, participacdo em projetos de pesquisa e
extensdo, cursos de capacitacdo complementar, monitoria em disciplinas do curso,
estagio ndo obrigatério, publicagbes em eventos, revistas cientificas e tecnoldgicas,
entre outras atividades especificamente promovidas ou articuladas ao Curso.

Por meio destas atividades, promove-se 0 permanente envolvimento dos
discentes com as questbes contemporaneas que anseiam pela problematizacdo
escolar, com vistas a qualificacdo da formacdo cultural e técnico-cientifica do
estudante.

Para além dessas diversas estratégias de flexibilizacao, também a articulacéo

permanente entre teoria e pratica e entre diferentes campos do saber no &mbito das



metodologias educacionais, constitui importante modalidade de flexibilizacdo
curricular, uma vez que incorpora ao programa curricular previamente delimitado a
dimensédo do inusitado, tipica dos contextos cientificos, culturais e profissionais em

permanente mudanca.

9.13 - Politica de formacao integral do estudante

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos visa formar sujeitos capazes
de exercerem com competéncia sua condicdo de cidaddo construtor de saberes
significativos para si e para a sociedade. Nesse sentido, se faz necessario uma
compreensao sobre ética, raciocinio I6gico, redacdo de documentos técnicos, atencao
a normas técnicas e de seguranca, capacidade de trabalhar em equipes com iniciativa,
criatividade e sociabilidade, estimulo a capacidade de trabalho de forma autbnoma e
empreendedora; integragdo com o mundo de trabalho. Tais temas seréo abordados
em muitas disciplinas, como: Etica, Matematica bésica, Leitura e producdo textual,
Metodologia cientifica, Seguranca do trabalho, Desenvolvimento de novos produtos,
Administragdo, Empreendedorismo, entre outras.

Tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CP n° 8/2012, bem como no teor
da Resolucdo CNE/CP 1/2012 e as Diretrizes Curriculares para a Educacéo
Ambiental, o Campus Bagé possui diferentes politicas que contribuem para a
formacdo dos estudantes através de diversos nacleos: Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especiais, Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas, Nucleo de Género e Diversidade e Nucleo de Gestdao Ambiental Integrada.

O IFSul através de sua politica de inclusé@o e acessibilidade, conforme versa a
Resolucédo n° 51/2016 prevé adaptacao curricular e metodoldgica, bem como todo tipo
de acessibilidade a todo e qualquer aluno que tenha necessidades de tais medidas a
fim de proporcionar a integralizagdo dos contetdos e interacdo e desenvolvimento
pleno do estudante.

Conforme disposto no Art. 10 da Lei 9795/96, bem como no teor do Decreto
n°® 4281/2002 e da Resolucdo CNE/CP 2/2012, a promocdo e consolidacdo de
politicas educativas, que privilegiem o desenvolvimento da consciéncia ambiental.
Nessa perspectiva, o Curso de Tecnologia em Alimentos, no exercicio de sua gestao
educativa, aposta em enfoques curriculares e metodologias que assegurem a vivéncia
plena dos principios que alicercam a cultura do cuidado ambiental, tendo em vista ndo
somente a preservacdo do meio fisico, mas também o cultivo de relagbes sociais

sustentaveis, alicercadas nas nocdes de alteridade e solidariedade, tal como evidencia



explicitamente uma das finalidades educativas anunciadas no seu Projeto Pedagdgico

Institucional.

9.14 - Politicas de apoio ao estudante

O IFSul possui diferentes politicas que contribuem para a formacdo dos
estudantes, proporcionando-lhes condicbes favordveis a integracdo na vida
universitaria. Estas politicas sdo implementadas através de diferentes programas e
projetos, destacando-se as politicas de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico,
psicolégico e social, oportunidades para mobilidade académica e educacéo inclusiva.
Para isso, existem nudcleos de apoio, como: Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especiais, Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas, Nucleo de Género e Diversidade.

9.15 - Formas de implementacgao das politicas de ensino, pesquisa e extenséo

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no
ambito do Curso de Tecnologia em Alimentos estdo de acordo com as politicas
descritas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFSul. O ensino
proporcionado pela Instituicdo é oferecido por cursos e programas de formacao inicial
e continuada, de educacéo profissional técnica de nivel médio e de educagéo superior
de graduacédo e de pos-graduacao, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a
extensao.

Além das atividades de ensino preconizadas pelo curriculo, a instituicdo
oferece o financiamento a Projetos de Ensino, Pesquisa e de Extensdo através da
PROEN, PROPESP e PROEX, respectivamente, nos quais os alunos participantes
podem atuar como bolsistas visando aprofundar seus conhecimentos.,

Neste sentido, sdo desenvolvidas algumas agfes, como 0 apoio a iniciagao
cientifica, a fim de despertar o0 interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na
busca de novos conhecimentos.

Os estudantes do Curso sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa e extenséo, os quais poderdo ser aproveitados
no curriculo como atividade complementar, conforme previsto neste PPC. Com isso,
0s estudantes poderdo apresentar os resultados dos seus projetos em eventos
cientificos da propria instituicdo (JIC, ENCIF, MOCITEC, MOVACI, entre outros) e em
eventos externos (Congressos, Simpoésios, Encontros, Semanas académicas, entre

outros). Além da participagcdo em projetos, os académicos sdo incentivados a



organizar eventos de integracdo da instituicdo com a comunidade. Paralelo a isso, sdo
realizadas diversas visitas técnicas a fim de aproximar o estudante com o mundo do
trabalho e também aulas praticas com o intuito de complementar a teoria vista em sala
de aula.

Para integralizar as estratégias de implementacdo de politicas de ensino,
pesquisa e extensao, o curso conta com a realizacdo de um Trabalho de Concluséo de
Curso, no qual o aluno deve aplicar o conhecimento tedrico e pratico adquiridos no

decorrer do curso.

9.16 POLITICA DE INCLUSAO E ACESSIBILIDADE DO ESTUDANTE

Entende-se como educacao inclusiva a garantia de acesso e
permanéncia do estudante na instituicdo de ensino, implicando, desta forma, no
respeito as diferencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, culturais, socioecondmicas, entre

outras.

A Politica de Inclusdo e Acessibilidade do IFSul, amparada na
Resolucdo n° 51/2016, contempla acbes inclusivas voltadas as

especificidades dos seguintes grupos sociais:

| - pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidando
o direito das pessoas com Deficiéncia, Transtornos Globais do
Desenvolvimento e Altas habilidades/Superdotacédo, sendo o Nucleo de Apoio
as Necessidades Especificas — NAPNE, o articulador destas a¢fes, juntamente

com a equipe multiprofissional do Campus.

Il — género e diversidade sexual: e todo o elenco que compde o
universo da diversidade para a eliminacédo das discriminacdes que as atingem,
bem como a sua plena integracdo social, politica, econémica e cultural,
contemplando em acgdes transversais, tendo como articulador destas acdes o

Nucleo de Género e Diversidade — NUGED.

lIl — diversidade étnica: voltados para o direcionamento de estudos e

acOes para as questbes étnico-raciais, em especial para a area do ensino



sobre Africa, Cultura Negra e Historia, Literatura e Artes 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 acdes pedagogicas, ficando a cargo do Nucleo de Educacdo Afro-

brasileira e Indigena — NEABI.

Para a efetivacdo da Educacdo Inclusiva, o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos considera todo o regramento juridico acerca dos
direitos das pessoas com deficiéncia, instituido na Lei de Diretrizes e Bases —
LDB 9394/1996; na Politica de Educacéo Especial na Perspectiva da Educacao
Inclusiva/2008; no Decreto n° 5.296/2004, que estabelece normas gerais e
critérios basicos para a promocado da acessibilidade das pessoas com
Deficiéncia ou com mobilidade reduzida; na Resolucdo CNE/CEB n° 2/2001
que Institui as Diretrizes Nacionais para a Educacédo Especial na Educacao
Bésica; no Decreto n°® 5.626/2005, dispondo sobre a Lingua Brasileira de
Sinais — LIBRAS; no Decreto n® 7.611/2011 que versa sobre a Educacéo
Especial e o Atendimento Educacional Especializado; na Resolucdo n® 4/2010
que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo
Basica; na Lei n® 12.764/2012 que Institui a Politica Nacional de Prote¢do dos
Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; no parecer CNE/CEB
n® 3 de 2013, o qual trata da Terminalidade Especifica e na Lei n® 13.146/ 2015
que Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia conhecida
como o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia.

A partir das referidas referéncias legais apresentadas, o Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, assegura curriculos, métodos e técnicas,
recursos educativos e organizacao especificos, para atender as necessidades
individuais dos estudantes. Contempla ainda em sua proposta a possibilidade
de flexibilizacdo e adaptacfes curriculares que considerem o significado pratico
e instrumental dos contetdos béasicos, das metodologias de ensino e recursos
didaticos diferenciados, dos processos de avaliacdo compreensiva, da
terminalidade especifica, adequados ao desenvolvimento dos alunos e em
consonancia com o projeto pedagodgico da escola, respeitada a frequéncia
obrigatéria. Bem como, a garantia de acesso, permanéncia, participacdo e

aprendizagem, por meio de oferta de servicos e de recursos de acessibilidade



que eliminem as barreiras e promovam a inclusdo plena, atendendo as
caracteristicas dos estudantes com deficiéncia, garantindo o pleno acesso ao
curriculo em condi¢des de igualdade, favorecendo ampliacdo e diversificacdo
dos tempos e dos espacos curriculares por meio da criatividade e inovacdo dos
profissionais de educacéo, matriz curricular compreendida com propulsora de
movimento, dinamismo curricular e educacional.

Para o planejamento das estratégias educacionais voltadas ao
atendimento dos estudantes com deficiéncia, sera observado o que consta
na Instrucdo Normativa n°® 3 de 2016, que disp8e sobre os procedimentos
relativos ao planejamento de estratégias educacionais a serem dispensadas
aos estudantes com deficiéncia, tendo em vista os principios estabelecidos

na Politica de Inclusdo e Acessibilidade do IFSul.

10 - CRITERIOS PARA VALIDACAO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS ANTERIORES

Em consonéancia com as finalidades e principios da Educacdo Superior
expressos na LDB n°® 9.394/96, o Curso prevé a possibilidade de aproveitamento dos
conhecimentos e as experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados com
o perfil profissional de concluséo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional,
gue tenham sido desenvolvidos:

- em qualificagbes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educacéo Profissional Tecnoldgica;

- em cursos destinados a formacgdo inicial e continuada ou qualificacéo
profissional de, no minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliacdo do estudante;

- em outros cursos de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduagéo,
mediante avaliacdo do estudante;

- por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo
sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo profissional.

Os conhecimentos adquiridos em cursos de educacgdo profissional inicial e
continuada, no trabalho ou por outros meios informais, serdo avaliados mediante
processo proprio regrado operacionalmente na Organizacdo Didéatica da Instituigdo,

visando reconhecer o dominio de saberes e competéncias compativeis com os



enfoques curriculares previstos para a habilitacdo almejada e coerentes com o perfil
de egresso definido no Projeto de Curso.

Este processo de avaliagdo devera prever instrumentos de afericdo tedrico-
praticos, 0s quais serdo elaborados por banca examinadora, especialmente
constituida para este fim.

A referida banca deverd ser constituida pela Coordenacdo do Curso e sera
composta por docentes habilitados e/ou especialistas da area pretendida e
profissionais indicados pela Diretoria/Chefia de Ensino do Campus.

Na construgdo destes instrumentos, a banca devera ter o cuidado de aferir os
conhecimentos, habilidades e competéncias de natureza similar e com igual
profundidade daqueles promovidos pelas atividades formalmente desenvolvidas ao
longo do itinerério curricular do Curso.

O registro do resultado deste trabalho deverd conter todos os dados
necessarios para que se possa expedir com clareza e exatiddo o parecer da banca.
Para tanto, devera ser montado processo individual que fara parte da pasta do
estudante.

No processo deverdo constar memorial descritivo especificando os tipos de
avaliacdo utilizada (tedrica e prética), parecer emitido e assinado pela banca e
homologagcdo do parecer assinado por docente da é&rea indicado em portaria
especifica.

Os procedimentos necessarios a abertura e desenvolvimento do processo de
validacdo de conhecimentos e experiéncias adquiridas no trabalho encontram-se

detalhados na Organizacao Didatica do IFSul.
11 — PRINCIPIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

11.1 - Avaliacéo da aprendizagem dos estudantes

A avaliacdo no IFSul é compreendida como processo, numa perspectiva
libertadora, tendo como finalidade promover o desenvolvimento pleno do educando e
favorecer a aprendizagem. Em sua func¢do formativa, a avaliacdo transforma-se em
exercicio critico de reflexdo e de pesquisa em sala de aula, propiciando a andlise e
compreensdo das estratégias de aprendizagem dos estudantes, na busca de tomada
de decisbes pedagogicas favoraveis a continuidade do processo.

A avaliagdo, sendo dinamica e continuada, ndo deve limitar-se a etapa final

de uma determinada pratica. Deve, sim, pautar-se pela observacao, desenvolvimento



e valorizacdo de todas as etapas de aprendizagem, estimulando o progresso do
educando em sua trajetéria educativa.

A intencdo da avaliacdo é de intervir no processo de ensino e de
aprendizagem, com o fim de localizar necessidades dos educandos e comprometer-se
com a sua superacgao, visando ao diagndstico de potencialidades e limites educativos
e a ampliacdo dos conhecimentos e habilidades dos estudantes.

No ambito do Curso Superior de Tecnhologia em Alimentos, a avaliagdo do
desempenho sera feita de maneira formal, com a utlizacdo de, no minimo, dois
instrumentos de avaliagdo, privilegiando atividades como provas, trabalhos,
desenvolvimento de projetos, participacdo nos foruns de discussdo e por outras
atividades propostas de acordo com a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacdo do processo avaliativo consta na Organizacdo Didatica do
IFSul, Resolucdo CNSUP 63/2016 e fundamenta-se nos principios anunciados do

Projeto Pedagdgico Institucional.
11.2 - Procedimentos de avaliagdo do Projeto Pedagogico de Curso

A avaliag&o do Projeto Pedagodgico de Curso é realizada de forma processual,
promovida e concretizada no decorrer das decisbes e agbes curriculares. E
caracterizada pelo acompanhamento continuado e permanente do processo curricular,
identificando aspectos significativos, impulsionadores e restritivos que merecem
aperfeicoamento, no processo educativo do Curso.

O processo de avaliagdo do Curso € sistematicamente desenvolvido pelo
colegiado de Curso, sob a coordenacdo geral do Coordenador de Curso, conforme
demanda avaliativa emergente.

Para fins de subsidiar a pratica auto avaliativa capitaneada pelo Colegiado, o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos levanta dados sobre a realidade curricular
por meio de avaliagdes institucionais realizadas periodicamente como corpo discente e
docente.

Soma-se a essa avaliagdo formativa e processual, a avaliagdo interna
conduzida pela Comisséo Propria de Avaliacdo, conforme orientagdes do Ministério da

Educacéo.

12 — FUNCIONAMENTO DAS INSTANCIAS DE DELIBERACAO E
DISCUSSAO



De acordo com o Estatuto, o Regimento Geral e a Organizacdo Didéatica do
IFSul as discussbes e deliberacdes referentes a consolidacdo e/ou
redimensionamento dos principios e ag¢bes curriculares previstas no Projeto
Pedagdgico de Curso, em conformidade com o Projeto Pedagdgico Institucional, séo
desencadeadas nos diferentes féruns institucionalmente constituidos para essa
finalidade:

- Nucleo Docente Estruturante (NDE): nucleo obrigatorio para os Cursos Superiores,
responsavel pela concepgédo, conducgdo da elaboracdo, implementacéo e consolidagédo
da proposta de Projeto Pedagdgico de Curso;

- Colegiado/Coordenadoria de Curso: responsavel pela elaboracdo e aprovacdo da
proposta de Projeto Pedagdgico no ambito do Curso;

- Pro-reitoria de Ensino: responsavel pela analise e elaboragéo de parecer legal e
pedagdgico para a proposta apresentada;

- Colégio de Dirigentes: responsavel pela apreciacao inicial da proposta encaminhada
pela Pro-reitoria de Ensino;

- Conselho Superior: responsavel pela aprovacdo da proposta de Projeto Pedagodgico
de Curso encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino (itens estruturais do Projeto);

- Camara de Ensino: responsavel pela aprovagédo da proposta de Projeto Pedagdgico
de Curso encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino (complementacdo do Projeto
aprovado no Conselho Superior).

A Coordenacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por
atribuicdes: coordenar e orientar as atividades do curso; coordenar a elaboracéo e as
alteracdes do projeto pedagoégico encaminhando-as para analise e aprovagcdo nos
orgdos competentes; organizar e encaminhar os processos de avaliacao interna e
externa; organizar e disponibilizar dados sobre o curso; presidir o colegiado; propor,
junto ao colegiado, medidas para o aperfeicoamento do ensino, da pesquisa e da
extensao.

Ao Colegiado do Curso competem as seguintes funcbes: acompanhar e
avaliar o Projeto Pedag6gico do Curso; deliberar sobre processos relativos ao corpo
discente; aprovar orientacbes e normas para as atividades didatico-pedagdgicas
propostas pelo Nuacleo Docente Estruturante - NDE do curso, quando houver,
encaminhando-as para aprovacdo dos 6rgdos superiores; proporcionar articulacao
entre a Direcdo-geral, professores e as diversas unidades do campus que participam
da operacionalizagdo do processo ensino-aprendizagem; deliberar sobre os pedidos
encaminhados pela Coordenacdo do Curso/Area para afastamento de professores
para licenca-capacitacdo, aperfeicoamento, especializacdo, mestrado, doutorado e

pés-doutorado, em conformidade com os critérios adotados na instituicdo; fazer



cumprir a Organizacdo Didética, propondo alteracbes quando necessarias; delegar
competéncia, no limite de suas atribuicdes; elaborar propostas curriculares e/ou
reformulacbes do curso; propor medidas para o aperfeicoamento do ensino, da
pesquisa e da extensao.

O Nducleo Docente Estruturante tem as seguintes atribuicbes: zelar pelo
cumprimento do Projeto Pedagogico do Curso; propor alteragbes no curriculo, a
vigorarem apés aprovacdo pelos 6érgdos competentes; estudar e apontar causas
determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo de estudantes; zelar pela
integragcdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo; propor orientagbes e normas para as atividades didatico-
pedagogicas do curso; indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de
pesquisa e extensao oriundas de necessidades do curso, de exigéncias do mundo de
trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area do curso; zelar pelo
cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais; contribuir para a consolidagédo do

perfil profissional do egresso.
13 — PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

13.1 - Pessoal docente e supervisdo pedagoégica

Disciplinas
gue leciona

Regime de

Nome trabalho

Titulag&o/Universidade

Prof2 Alissandra Supervisao Graduagédo em Pedagogia pela DE
Hampel Pedagdgica Universidade da Regido da
Campanha.

Doutora em Educacéo

Area de Concentracéo:
Educacao e Sexualidade -
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul

Prof2 Aline Microbiologia Licenciatura em Ciéncias DE
Jaime Leal Geral Biolégicas pela Universidade
Federal de Santa Maria

Mestrado em Microbiologia
Agricola Area de
Concentragéo: Ciéncias
Agrérias -  Universidade
Federal de Vigosa

Doutorado em andamento

Prof° Carlos Informatica Graduacéo em Informética pela DE
Emilio Padilla Universidade da Regido da
Severo Campanha.
Doutor em Educacéo
Area de Concentracao:




Informética na Educacao —
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Prof° Galbiriel Desenho Graduagdo em Engenharia DE
Rodrigues Técnico, Projetos Agricola pela Universidade
Bruno de Instalacbes Federal de Pelotas
Agromdu”strlals le Especializacdo em Engenharia
Rural
Area de Concentracdo Ciéncias
Agrérias -  Universidade
Federal de Pelotas
Prof2 Giulia | Quimica Geral e | Bacharelado/Licenciatura em DE
D’ Avila Inorgéanica, Quimica pela Universidade
Vieira Quimica Federal de Pelotas
Quirgirg;glrfgl’l’tica Mestrado em Ciéncias )
Area de Concentracao Solos -
Universidade  Federal de
Pelotas
Prof2  Leandra Metodologia Graduacdo em Quimica de DE
Zafalon Cientifica, Alimentos pela Universidade
Jaekel Quimica de Federal de Pelotas
ﬁ',gﬂg%sé Douto_rado em Tecnologia de
Alimentos Alimentos x
Tecnologia ae A.rAea : de con centragao:
Cereais e Clgn0|a§ Agrarias -
Panificacéo Unlver_5|dade Estadual de
) Campinas
Tecnologia de
6leos e gorduras,
Desenvolvimento
de novos
produtos I
Prof° Roger Introducéo a Graduacdo em Engenharia de DE
Junges da| Tecnologiade Alimentos pela Universidade
Costa Alimentos, Federal do Rio Grande
%pn?{gﬁgses Mestrado em Engenharia de
. Alimentos
Tecnologia de
Carnes, Controle | Area de Concentracdo: Ciéncias
de Qualidade, Agrarias —  Universidade
Tecnologia de Regional Integrada do Alto
Ovos e Mel e Uruguai e das Missbes
Seguranca do (Campus Erechim)
Trabalho, Doutorado em andamento
Desenvolvimento
de Novos
Produtos |
Profa Sarah Higiene e Graduacdo em Engenharia de DE
Lemos Cogo Sanitizagéo, Alimentos pela Universidade
Prestes Andlise sensorial, Federal do Rio Grande

Conservacéao de
Alimentos,
Tecnologia de

Doutorado em  Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos




Frutas e Area de concentracao:
Hortalicas, Ciéncias Agrarias pela
Tecnologia de Universidade Federal de
Bebidas, Santa Maria
Desenvolvimento
de Novos
Produtos 1l
Profa Stela | Microbiologia de | Graduag¢do em Quimica Industrial DE
Maris Alimentos, de Alimentos — Universidade
Meister Bioquimica de Regional do Noroeste do
Meira Alimentos, Estado do Rio Grande do Sul
TecEgiI;g;a de Doutorado _em _Ciéncia e
Derivados Tecnologia de Alimentos )
Embalagem’e A_r?a_ de Cop centragao:
Rotulagem de ClgnC|a§ Agrarias -
Alimentos Universidade Federal do Rio
L Grande do Sul
Desenvolvimento
de Novos
Produtos |
Profa Suélen Economia, Graduacéao em Ciéncias DE
dos Santos | Administragéo, Econdbmicas pela
Garcia Marketing e Universidade Catdlica de
Comercializagéo, Pelotas
Emprefnnct)jedorls Mestrado em Politica Social —
Area de Concentragdo -
Ciéncias Humanas -
Universidade Catdlica de
Pelotas
Prof2  Josiane Leitura e Licenciatura em Letras pela DE
Hinz Producéo Textual Universidade Catdlica de
Pelotas
Doutorado em Letras
Area de Concentracao:
Linguistica - Pontificia
Universidade Catélica do Rio
Grande do Sul
Prof2 Maria do Inglés Graduacdo em Letras pela DE
Carmo da Instrumental Universidade da Regido da
Silva Campanha
rﬂigctég%is Especializagéo_ em Producao
Textual, Leitura e Redacdo —
Universidade da Regido da
Campanha
Prof° Thiago Matematica Licenciatura em Matemética pela DE
Troina Basica e Universidade Federal do Rio
Melendez Estatistica Grande do Sul
Aplicada

Mestrado em Ensino de
Matematica pela Universidade
Federal do Rio Grande do Sul

Area de concentracéo:
Educacao Matematica




Doutorado em andamento

Prof Nei Jairo Etica
Fonseca
dos Santos

Junior

Licenciatura em Filosofia pela DE
Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Mestrado em Filosofia pela
Universidade do Vale do Rio
dos Sinos

Area de concentracao:
Ciéncias Humanas

Doutorado em andamento

13.2 - Pessoal técnico-administrativo

Nome

Titulagc&o/Universidade

Alessandro Bastos Ferreira

Graduacao em Sistemas de Informacao
(em andamento) pela Universidade da
Regido da Campanha

Cintia Goulart Teixeira Gomes

Graduacéo em Tecnologia em
Agropecudria e Fruticultura pela
Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul

Especializagdo em Educacao Inclusiva
pela Universidade da Cidade de S&o
Paulo

Daniel Goncgalves Emanuelli

Graduacgdo em Sistemas de Informacao
(incompleto) pelo Centro Universitario
Franciscano

Daniel de Souza Cunha

Graduacéo em Biblioteconomia pela
Universidade Federal do Rio Grande
do Sul

Daren Chaves Severo

Licenciatura em Letras (em andamento)
pela Universidade Federal do Pampa

Emilena Teixeira Munhoz

Graduacgéo em Psicologia pela
Universidade da Regido da
Campanha

Jozeline Bock

Graduacado em Sistema de Informacéo
pelo Centro Universitario Franciscano

Leticia Santos da Silva

Graduacgao em Servigo Social pela
Universidade pela Universidade
Federal do Pampa

Manoel Antonio Madruga da Silveira

Graduacao em Ciéncias Contabeis pela
Universidade da Regido da




Campanha

Marcia Adriana da Silveira

Tecndloga em Agroindustria pelo Instituto
Federal Sul-rio-grandense

Mestrado em andamento

Nelson Dias Ramires

Graduagéao em Curso Superior em
Tecnologia de Gestdo Publica

Rafael Rodrigues Bastos

Graduacdo em Informatica pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializacdo em
Administragdo de Sistemas de
Informacgao pela Universidade Federal
de Lavras

Remidio Alex Pereira Garcia

Licenciatura em Educacéo Fisica pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializacdo em
metodologia do ensino de Educacgéo
Fisica - Portal Universidade (Passo
Fundo/RS)

Rita de Cassia Menezes Gimenes

Ensino Médio Completo

Rodrigo Bueno da Rosa Moreira

Graduacgéo em Sistemas de Informacao
pela Universidade da Regido da
Campanha

Saionara dos Santos Clavijo

Graduacgéo em Ciéncias Contabeis pela
Universidade da Regido da
Campanha

Susiane Londero Sapper Munhds

Graduacao em Enfermagem pela
Universidade da Regido da
Campanha

14 — INFRAESTRUTURA

14.1 — InstalagOes e Equipamentos oferecidos aos Professores e Estudantes




Identificacdo Area - mz2
Salas de aula (8 salas) 373,68
Laborat6rio de leite e derivados 39,76
Laboratério de carne e derivados 39,83
Laboratorio de cereais e derivados 51,60
Laboratério de microbiologia 43,25
Capela 7,50
Wc masculino 21,84
WC Feminino 21,84
Laboratério de analises fisico-quimicas 32,34
Laboratério de frutas e hortalicas 63,58
Sala de apoio 17,76
Sala da coordenadoria 26,41
Sala dos professores 14,40
Laboratério de informatica 5 46,7
Biblioteca 95,23
TOTAL 738,83

Equipamentos na Biblioteca

Quantidades

Mesa redonda de reuniéo 4
Cadeira giratoria 25
Mesa retangular 2
Revisteira 8
Microcomputador processador 4
Estante slit dupla 15
Armario multimidia dvd/vhs 5
Leitor de cddigo de barra 1

Sala dos Professores

Quantidades

Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratdria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tensdo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocroméatica 01
Armério Estante 02
Faqueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01




Laboratério de Informatica Quantidades

Computadores desktop 30

Mesas 15

Cadeira giratéria 30

Armario Médio 2

Quadro Branco 1

Projetor Multimidia 2
Sala de apoio a coordenacao Quantidades
Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,1g 11
Prateleira 03
Refratrdmetro de m&o com compensacao automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscopio 04
Liquidificador industrial 01
Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel 03
Sala da coordenacéo Quantidades
Gaveteiros 2
Cadeira 5
Microcomputador 1
Balcéo 1
Cadeiras 4
Mesas 4
Impressora 1
Armario 2
Sala corredor/externo Quantidades
Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padrdo 19 01
Estabilizador 01
Lixeira seletiva 01
Kit com 5 coletores 01

14.2 — Infraestrutura de Acessibilidade

As salas de aula possuem acessibilidade e os sanitarios sdo adaptados para
portadores de necessidades especificas. Além disso, o Céampus conta com

equipamentos para cadeirantes.




14.3 - Infraestrutura de laboratérios especificos & Area do Curso

Laboratorio de Analise Sensorial

Quantidades

Adaptacdo em sala de aula conforme descrigdo no item 14.1

01

Laboratdrio de carne e derivados

Quantidades

Embutidora alimenticia (ensacadeira de linguica). 02
Mesa manipulacédo / preparacao alimentos 02
Fogao industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de ago, 1 prateleira, isolacdo |& de vidro. 01
Misturador de carne, capacidade de mistura de 50 kg 01
Cutter com capacidade de 2,5 litros 01
Balanca semi-analitica. Preciséo 0,1 g, capacidade 62009 01
Freezer vertical, capacidade 173l, cor branca, 1 porta 01
Exaustor, diametro 50cm, rotacdo 1550rpm 01
Defumador, acabamento chapa inox 430, capacidade 6kg. 02
Moedor de carne 01
Jarra elétrica 1,5l 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Cadeira giratério tipo diretor 02
Cadeira fixa 01

Laboratdrio de leite e derivados

Quantidades

Tacho inox cozimento tipo bola. Capacidade 50 litros. Funcionamento 01
a gas.

Fogao industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacdo Ia de vidro 01
Banho-maria 01
Centrifuga para butirdbmetro, capacidade até 24 tubos 01
Exaustor, didmetro 50cm 01
Liquidificador industrial 01
Balanca industrial de bancada 01
Balanca semi-analitica. Precisédo 0,1 g 01
Freezer vertical, capacidade 173l 01
Mesa laboratério 01
Mesa manipulacéo / preparacéo alimentos 01
Termbmetro, tipo digital, formato espeto 02
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Banho ultratermostatico, capacidade de 11| 01
Estufa incubadora dbo, 80 litros 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01




Prateleira

01

Laboratério de frutas e hortalicas

Quantidades

TermOmetro, tipo digital, formato espeto, 01
Balanca industrial de bancada/portatil. Precisdo 0,19 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacao & de vidro 01
Forno mufla microprocessado 01
Liguidificador industrial 01
Moinho de laboratdrio multi uso para moagem de racao 02
Banho-maria 01
Agitador magnético 01
Despolpadeira de frutas horizontal 01
Fogao industrial, material ferro 01
Mesa manipulacédo / preparacao alimentos 01
Phmetro de bancada 01
Refratbmetro portatil 02
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem 01
Exaustor, diametro 50cm 01
Descascador de alho, batata e cebola: 01
Mesa de lavagem por aspersao 01
Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Cadeira giratéria tipo diretor 01
Tanque para imersao de frutas 01
Tacho em ago inox 01
Mesa laboratério 01
Tacho inox cozimento tipo bola 01
Capela p/ exaustdo de gases 05
Refratbmetro abbe digital de bancada 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01
Jarra elétrica com min 1,5l 01
Cadeira fixa 01

Laboratério de microbiologia

Quantidades

Cadeira fixa 01
Autoclave 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,19 02
Contador de colénias com gabinete plastico 01
Phmetro de bancada 01
Banho-maria 01
Autoclave de camara simples para esterilizacdo de materiais 02
Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Fonte de eletroforese digital 01




Cuba eletroforese 01
Agitador magnético 01
Microscépio Binocular 01
Autoclave vertical, capacidade 75L 01
Prateleira 01
Cémara de fluxo laminar vertical 01
Cadeira giratdria tipo diretor 01
Estufa cultura bacterioldgica, capacidade 42L 02
Estufa bacteriol6gica, capacidade 100L 01
Estufa 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Incubadora de bancada (Shaker) 01
Espectrofotbmetro uv-visivel 01

Laboratério de andlises fisico-quimicas

Quantidades

Capela para exaustdo de gases 01
Agitador magnético, capacidade 20L 02
Centrifuga para tubos 01
Bloco digestor 01
Destilador de Kjeldahl 01
Cutter, capacidade 2,5L 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,1g 01
Banho-maria 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total de 210g 01
Estufa, capacidade 81L 01
Cadeira fixa 01
Centrifuga para butirémetro 01
Phmetro de bancada 01

Laboratério de cereais e panificacao

Quantidades

Cadeira fixa 01
Cadeira giratdria tipo diretor 05
Liquidificador industrial 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Cilindro laminar 01
Amassadeira de alimentos 01
Destilador de agua, capacidade 10L 01
Batedeira planetaria, capacidade 5L 01
Banho-maria 01
Armério para p&o 01
Mesa de manipulacdo/preparacéo de alimentos 01
Mesa laboratério 01

01

Forno turbo com controlador digital gas




Freezer vertical, capacidade 173L 02
Exaustor, diametro 50cm, rotacdo 1550rpm 01
Divisora de paes, capacidade 3,2kg 01
Fogao industrial, material ferro 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Modelador Mesa 01

Sala de apoio a coordenacao

Quantidades

Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,19 11
Prateleira 03
Refratrdbmetro de m&do com compensacao automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscopio 04
Liguidificador industrial 01
Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel 03

Sala da coordenacéao

Quantidades

Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratoria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tensdo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocromatica 01
Armario Estante 02
Faqueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01

Sala corredor/externo

Quantidades

Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padréo 19” 01
Estabilizador 01
Lixeira seletiva 01
Kit com 5 coletores 01




ANEXOS



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
Campus Bagé

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Dispbe sobre o regramento operacional
das atividades complementares do
Curso Superior de Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal Sul-rio-
grandense do Campus Bagé.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente regulamento tem por finalidade normatizar a insercao e
validacdo das atividades complementares como componentes curriculares
integrantes do itinerario formativo dos alunos do Curso de Superior de
Tecnologia de Alimentos, em conformidade com o disposto na Organizacéo
Didatica do IFSul.



Art. 2° As atividades curriculares sdo componentes curriculares obrigatorios
para obtencéo da certificacao final e emisséo de diploma, conforme previsao do
Projeto Pedagogico de Curso.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° As atividades complementares constituem-se componentes curriculares
destinados a estimular praticas de estudo independente e a vivéncia de
experiéncias formativas particularizadas, visando uma progressiva autonomia
profissional e intelectual do aluno.

Art. 4° As atividades complementares compreendem o conjunto opcional de
atividades didatico-pedagodgicas previstas no Projeto Pedagogico de Curso,

cuja natureza vincula-se ao perfil de egresso do Curso.

8 1° A integralizacéo da carga horéaria destinada as atividades complementares
é resultante do desenvolvimento de variadas atividades selecionadas e
desenvolvidas pelo aluno ao longo de todo seu percurso formativo, em
conformidade com a tipologia e 0s respectivos computos de cargas
horérias parciais previstos neste Regulamento.

§ 2° As Atividades Complementares podem ser desenvolvidas no préprio
Instituto Federal Sul-rio-grandense, em outras Instituicdes de Ensino, ou
em programacgdes oficiais promovidas por outras entidades, desde que
reconhecidas pelo colegiado / coordenacdo de curso e dispostas neste
Regulamento.

Art. 5° As atividades complementares tém como finalidades:

| - Possibilitar o aperfeicoamento humano e profissional, favorecendo a
construgcdo de conhecimentos, competéncias e habilidades que capacitem os
estudantes a agirem com lucidez e autonomia, a conjugarem ciéncia, ética,
sociabilidade e alteridade ao longo de sua escolaridade e no exercicio da
cidadania e da vida profissional;

- Favorecer a vivéncia dos principios formativos basilares do IFSul,
possibilitando a articulacéo entre o Projeto Pedagdgico Institucional e o Projeto
Pedagogico de Curso;



Il - Oportunizar experiéncias alternativas de aprendizagem, capacitando 0s
egressos possam vir a superar os desafios de renovadas condicbes de
exercicio profissional e de construcdo do conhecimento.

IV - Fortalecer a articulacdo da teoria com a préatica, valorizando a pesquisa
individual e coletiva e a participacdo em atividades de extensao;

V-  Capacitar os estudantes para o mundo do trabalho de maneira
responsavel com o desenvolvimento sustentavel na producéo de alimentos;

VI- Interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da
convivéncia democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista
divergentes;

VII - Desenvolver cidadaos criticos, propositivos e dindmicos na busca de

novos conhecimentos na sua area de atuacgao.

CAPITULO Il
DA NATUREZA E COMPUTO

Art. 6°. Sdo consideradas atividades complementares para fins de consolidacéo
do itinerario formativo do Curso de Superior de Tecnologia de Alimentos.

| - Projetos e programas de pesquisa;

Il -  Atividades em programas e projetos de extenséo;

Il - Participagdo em eventos técnicos cientificos (seminarios, simpdsios,
conferéncias, congressos, jornadas, visitas técnicas e outros da mesma
natureza);

IV - Atividades de monitorias em disciplinas de curso;

V-  Aproveitamento de estudos em disciplinas que néo integram o curriculo
do curso e/ou disciplinas de outros cursos;

VI - Participacdo em cursos de curta duragéo;

VII - Trabalhos publicados em revistas indexadas ou néo, jornais e anais,
bem como apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos e aprovacéao ou
premiagdo em concursos;

VIII - Atividades de gestao, tais como participacdo em 6rgédos colegiados, em
comités ou comissdes de trabalhos e em entidades estudantis como membro
de diretoria;

IX - Atividades desenvolvidas em industrias e agroindustrias de alimentos e

bebidas; Industria de insumos para processos e produtos; Laboratério de



analises laboratoriais e controle de qualidade; Instituicbes e o6rgados de

pesquisa e ensino; Consultorias; Orgdos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias;

Entrepostos de armazenamento e beneficiamento; Servicos de alimentacgé&o.

Art. 7° A integralizacdo da carga horaria total de atividades complementares no

Curso de Superior de Tecnologia de Alimentos referencia-se nos seguintes

cOmputos parciais:

| - LIMITES MINIMO E MAXIMO DE HORAS POR ATIVIDADE

COMPLEMENTAR
Limite
. Carga horaria Documento
DESCRICAO DA ATIVIDADE Méaximo no
por atividade / Comprobatorio
Curso

Participagdo em 100 horas cursos 20 100 Certificado
extracurriculares na area
Participacdo em 100horas
congressos ou jornadas nacionais 20 100 Certificado
e/ou internacionais como
participante
Participacdo em congressos ou
jornadas nacionais e/ou N
internacionais com apresentacdo 40 120 Certificado
de trabalho (como apresentador do
trabalho)
Participacdo em congressos ou
jornadas nacionais e/ou N
internacionais com apresentacao 30 100 Certificado
de trabalho (como colaborador do
trabalho)
Cursos de extensao (como 20 80 Certificado
participante do curso)
Cursos de extensdo (como 40 100 Certificado
ministrante/palestrante do curso)
Cursos a distancias em areas afins 20 80 Certificado
Cursos de linguas (inglés, 20 40 Certificado

espanhol, italiano, alemao, etc.)




presenciais

Cursos de linguas (inglés,
espanhol, italiano, alemé&o, etc.)
desenvolvidos a distancia

10

30

Certificado

Programas de incentivo da prépria
instituicdo: programas de iniciacao
cientifica do IFSUL — Campus Bagé
sem bolsa de incentivo

40

120

Certificado

Programas de incentivo da propria
instituicdo: programas de iniciacao
cientifica de 6rgaos de fomento a
pesquisa (FAPERGS, CAPES,
CNPQ) com bolsa de incentivo

40

120

Certificado

Organizacéo de eventos cientificos
na area que envolvam a
comunidade (seminérios, jornadas
académicas, férum, e congressos,
palestras e similares)

20

80

Certificado

Publicacdo em revistas cientificas,
livros, em anais de eventos

50

100

Certificado

Componente curricular cursado em
outro curso da area

20

40

Certificado

CAPITULO IV

DO DESENVOLVIMENTO E VALIDACAO

Art. 8° As atividades complementares deverao ser cumpridas pelo estudante a
partir do 1° semestre letivo do curso, perfazendo um total de 240 horas, de

acordo com o Projeto Pedagdgico do Curso.

Art. 9° A integralizacdo das atividades complementares é condi¢cdo necessaria
para a colacdo de grau e devera ocorrer durante o periodo em que o estudante
estiver regularmente matriculado, excetuando-se eventuais periodos de

trancamento.

Art. 10. Cabe ao estudante apresentar, junto a coordenacdo do curso/area,
para fins de avaliagdo e validacdo, a comprovagdo de todas as atividades
complementares realizadas mediante a entrega da documentacgao exigida para
cada caso.

Paragrafo unico - O estudante deve encaminhar a secretaria do Curso de

Superior de Tecnologia de Alimentos a documentagdo comprobatéria, até 30



dias antes do final de cada periodo letivo cursado, de acordo com o calendario

académico vigente.

Art. 11. A coordenadoria de curso tem a responsabilidade de validar as

atividades curriculares comprovadas pelo aluno, em conformidade com os

criterios e cOmputos previstos neste Regulamento, ouvido o

colegiado/coordenadoria de curso.

§ 1° A andlise da documentacdo comprobatoria de atividades complementares
desenvolvidas pelo estudante é realizada ao término de cada periodo
letivo, em reunido do colegiado/coordenadoria do curso, culminando em

ata contendo a listagem de atividades e computos de cargas horéarias
cumpridas por cada estudante.

8 2° ApoOs a analise, a documentacdo comprobatéria bem como a planilha de
atividades e cargas horérias validadas para cada estudante sé&o
encaminhadas pelo coordenador de curso ao setor de Registros
Académicos do Campus para langamento e arquivamento.

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 12. As atividades complementares cursadas anteriormente ao ingresso no

curso sao avaliadas, para efeito de aproveitamento, pelo coordenador do curso.

Art.13. Os casos omissos neste regulamento serdo deliberados pelo

colegiado/coordenadoria do curso.



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS Bagé
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Dispfe sobre o regramento operacional
do Trabalho de Concluséao de Curso do
Curso de do Instituto Federal Sul-rio-
grandense do Campus Bagé.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento normatiza as atividades e os procedimentos
relacionados ao Trabalho de Conclusé&o de Curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos no ambito do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia

e Tecnologia Sul-rio-grandense — IFSul.



Art. 2° O TCC é considerado requisito para a obtencdo de certificacéo final e

emissao de diploma.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° O trabalho de conclusdo de curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos constitui-se numa atividade curricular no formato de
projeto de pesquisa aplicado, relatorio de estagio ndo obrigatério, pesquisa
bibliografica inovadora, vinculada a area de conhecimento e ao perfil de

egresso do Curso.

Art.4° O TCC consiste na elaboragédo, pelo académico concluinte, de um

trabalho que demonstre sua capacidade para formular, fundamentar e

desenvolver um projeto de pesquisa aplicado, relatorio de estagio, pesquisa

bibliografica inovadora e desenvolvimento de produto, conforme previsao do

PPC do Curso de modo claro, objetivo, analitico e conclusivo.

§ 1° O TCC deve ser desenvolvido segundo as normas que regem o trabalho e
a pesquisa cientifica, as determinacdes deste Regulamento e outras

regras complementares que venham a ser estabelecidas pelo
colegiado/coordenacéo de Curso.

§ 2° O TCC visa a aplicacdo dos conhecimentos construidos e das
experiéncias adquiridas durante o curso.

8 3° O TCC consiste numa atividade individual do académico, realizada sob a
orientacdo e avaliacao docente.

Art. 5° O TCC tem como objetivos gerais:

| - Estimular a pesquisa, a producdo cientifica e o desenvolvimento pedagdgico
sobre um objeto de estudo pertinente ao curso;

Il — Possibilitar a sistematizacéo, aplicacdo e consolidacdo dos conhecimentos
adquiridos no decorrer do curso, tendo por base a articulagéo tedrico-prética;

Il - Permitir a integracdo dos conteudos, contribuindo para o aperfeicoamento
técnico-cientifico e pedagogico do académico;

IV - Proporcionar a consulta bibliografica especializada e o contato com o

processo de investigagao cientifica;



V - Aprimorar a capacidade de interpretacdo, de reflexdo critica e de

sistematizacdo do pensamento.

CAPITULO Il
DA MODALIDADE E PROCEDIMENTOS TECNICOS

Art. 6° No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos o TCC é desenvolvido
na modalidade de monografia, em conformidade com o Projeto Pedagdgico de
Curso.

§ 1° Considerando a natureza da modalidade de TCC expressa nesse caput,

sdo previstos 0s seguintes, procedimentos técnicos para o0
desenvolvimento do referido trabalho:

¢ Introducéo: definicdo da situacao-problema.

¢ Objetivos: objetivos geral e especificos propostos.

e Desenvolvimento Bibliogréafico: desenvolvimento de referencial teérico de
acordo com o objeto de estudo.

e Material e Métodos (quando pertinente): descricdo do procedimento
experimental, ressaltando os principais materiais e equipamentos.

¢ Resultados e Discusséo (quando pertinente): apresentacdo de todas as
informacgdes obtidas que poderéo ser apresentadas na forma de tabelas
elou graficos e discussdo dos resultados baseando na teoria, com
comparacao com a literatura.

e Conclusao: sintese sobre as conclusdes alcancadas com o trabalho.

o Referéncias Bibliograficas: livros, artigos cientificos, sites...

e Anexos: sao o0s documentos que servirdo de fundamentacao,
comprovacao ou ilustracdo, que nado foram elaborados pelo autor.

e Apéndices: sdo os documentos elaborados pelo préprio autor, que

servirdo de fundamentacdo, comprovacao ou ilustracéo do trabalho.

§ 2° O texto a ser apresentado para a banca e a versédo final em meio
eletrbnico tera o carater de monografia — tratamento escrito e
aprofundado de um assunto, de maneira descritiva e analitica, em que a
tbnica é a reflexdo sobre o tema em estudo.

8§ 3° A producdo do texto monografico orienta-se pelas regras basicas de
escrita académico-cientifica da ABNT, bem como pelas normas de
apresentacao dispostas neste Regulamento.



CAPITULO IV
DA APRESENTACAO ESCRITA, DEFESA E AVALIACAO

Secao |
Da apresentacao escrita

Art. 7° O TCC deverd ser apresentado sob a forma escrita, encadernada, a
cada membro da banca examinadora com antecedéncia de, no minimo, sete
dias em relacdo a data prevista para a apresentacao oral.

8 1° A estrutura do texto escrito integrard, obrigatoriamente os seguintes itens:

Resumo, introducéo, objetivos, revisao bibliografica, materiais e métodos,
concluséao e referéncias bibliograficas.

§ 2° O trabalho devera ser redigido, obrigatoriamente, de acordo com o Modelo
Padrdo disponibilizado pela Coordenacédo de Curso, obedecidas as
seguintes normas de formatacao:

- Fonte: Times New Roman, Arial, tamanho 12;
- Espacamento entre linhas 1,5;
- Margens: superior e esquerda 3 cm, e inferior e direta 2 cm.

Secao Il
Da apresentacéao oral

Art. 8° A apresentacdo oral do TCC, em caréter publico, ocorre de acordo com

o cronograma definido pelo Colegiado/Coordenacao de Curso, sendo composto

de trés momentos:

| - Apresentacéo oral do TCC pelo académico;

Il - Fechamento do processo de avaliacdo, com participacdo exclusiva dos

membros da Banca Avaliadora;

Il - Escrita da Ata, preenchimento e assinatura de todos os documentos

pertinentes.

§ 1° O tempo de apresentacdo do TCC pelo académico € de 20 minutos, com
toler&ncia maxima de 5 minutos adicionais.

8§ 2° ApoOs a apresentacao, a critério da banca, o estudante podera ser arguido
por um prazo maximo de 30 minutos.

8§ 3° Aos estudantes com necessidades especiais facultar-se-&o
adequacdes/adaptacdes na apresentacao oral do TCC.



Art. 9° As apresentagbes orais dos TCCs ocorrerdo no 6° semestre letivo,
conforme cronograma estabelecido e divulgado previamente pelo Coordenador

de Curso.

Secao Il
Da avaliacao

Art. 10. A avaliacdo do TCC serd realizada por uma banca examinadora,
designada pelo colegiado/coordenacdo de curso, por meio da analise do

trabalho escrito e de apresentacéo oral.

Art. 11. Apés a avaliagdo, caso haja corregcbes a serem feitas, o discente

devera reformular seu trabalho, segundo as sugestées da banca.

Art. 12. Apos as correcdes solicitadas pela Banca Avaliadora e com o aceite
final do Professor Orientador, o académico entregara a Biblioteca do campus
uma coépia do TCC em formato eletrénico, arquivo pdf e .doc.

Paragrafo unico. O prazo para entrega da verséo final do TCC é definido pela

Banca Avaliadora no ato da defesa, ndo excedendo a 15 dias a contar da
data da apresentagao oral.

Art. 13. O TCC somente sera considerado concluido quando o académico

entregar, com a anuéncia do orientador, a versao final e definitiva.

Art. 14. Os critérios de avaliacdo envolvem:

| - No trabalho escrito — relevancia tematica; adequacao tedrico-metodoldgica
da abordagem; suficiéncia e atualizacédo da revisao bibliografica; clareza,
concisao e precisdo da redacao; adequacdo as normas da metodologia
cientifica; argumentacéo na discusséo; coeréncia e pertinéncia da
conclusédo; apresentacédo gréfica e estética.

Il - Na apresentacédo oral — otimizacao do tempo de exposi¢céo; uso adequado
de recursos audio-visuais; clareza, nitidez, concisao e preciséo do linguajar;

postura gestual-corporal; sequenciamento racional das ideias; adequacao



as normas da metodologia cientifica (quando pertinente); didatismo e

motivagao da assisténcia; consisténcia e fundamentacéo da argumentagao.

Art. 15. A composicdo da nota sera obtida por meio da soma da média da nota
do trabalho escrito com a média da nota da apresentacao oral.

§ 1° Para ser aprovado, o aluno deve obter nota final igual ou superior a 6,0
pontos.

8§ 2° Caso o académico seja reprovado em TCC, ter& uma segunda

oportunidade de readequar seu trabalho e reapresenta-lo num prazo
maximo de 15 dias.

Art. 16. Verificada a ocorréncia de plagio total ou parcial, o TCC sera
considerado nulo, tornando-se invalidos todos os atos decorrentes de sua

apresentacao.

CAPITULO V

DA COMPOSICAO E ATUACAO DA BANCA

Art. 17. A Banca Avaliadora sera composta por trés membros titulares.

8 1° O Professor Orientador serd membro obrigatério da Banca Avaliadora e
seu presidente.

§ 2° A escolha dos demais membros da Banca Avaliadora fica a critério do
Professor Orientador e do orientando, com a sua aprovacdo pelo
colegiado/coordenadoria de curso.

8 3° O co-orientador, se existir, podera compor a Banca Avaliadora, porém sem
direito a arguicdo e emissdo de notas, exceto se estiver substituindo o
orientador.

§ 4° A critério do orientador, podera ser convidado um membro externo ao
Campus/Instituicdo, desde que relacionado a area de concentracdo do
TCC e sem vinculo com o trabalho.

8 5° A participacdo de membro da comunidade externa poderd ser custeada
pelo campus, resguardada a viabilidade financeira.

Art. 18. Ao presidente da banca compete lavrar a Ata.



Art. 19. Os membros da banca fardo jus a um certificado emitido pela
Instituicdo, devidamente registrado pelo 6rgdo da instituicdo competente para

esse fim.

Art. 20. Todos os membros da banca deverdo assinar a Ata, observando que
todas as ocorréncias julgadas pertinentes pela banca estejam devidamente
registradas, tais como, atrasos, alteracdo dos tempos, prazos para a

apresentacao das correcoes e das alteracdes sugeridas, dentre outros.

CAPITULO VI

DA ORIENTACAO

Art. 21. A orientacdo do TCC sera de responsabilidade de um professor do

curso ou de area afim do quadro docente.

Paragrafo Unico - E admitida a orientagdo em regime de co-orientacéo, desde
gue haja acordo formal entre os envolvidos (académicos, orientadores e
Coordenacéo de Curso).

Art. 22 Na definicho dos orientadores devem ser observadas, pela

Coordenacéo e pelo Colegiado de Curso, a oferta de vagas por orientador,

definida quando da oferta do componente curricular, a afinidade do tema com a

area de atuacao do professor e suas linhas de pesquisa e/ou formacgédo

académica e a disponibilidade de carga horaria do professor.

8 1° O numero de orientandos por orientador ndo deve exceder a quatro por
periodo letivo.

8 2° A substituicdo do Professor Orientador sO serd permitida em casos
justificados e aprovados pelo Colegiado de Curso e quando o orientador
substituto assumir expressa e formalmente a orientagéo.

Art. 23. Compete ao Professor Orientador:
| - Orientar o(s) aluno(s) na elaboracdo do TCC em todas as suas fases, do

projeto de pesquisa até a defesa e entrega da versao final da monografia.



Il - Realizar reunides periddicas de orientagdo com os alunos e emitir relatorio
de acompanhamento e avaliacoes.

[l - Participar da banca de avaliacéo final na condi¢c&o de presidente da banca.
IV - Orientar o aluno na aplicacdo de conteldos e normas técnicas para a
elaboracdo do TCC, conforme as regras deste regulamento, em consonancia
com a metodologia de pesquisa académico/cientifica.

V - Efetuar a revisdo da monografia e autorizar a apresentacao oral, quando
julgar o trabalho habilitado para tal.

VI - Acompanhar as atividades de TCC desenvolvidas em ambientes externos,
quando a natureza do estudo assim requisitar.

VII - Zelar pelo cumprimento das diretrizes que regem o TCC.

VIII - Designar a nota final do aluno, juntamente com a banca examinadora.

IX - Orientar os alunos nas correc¢des finais do TCC apds a apresentacao.

X - Encaminhar aos registros académicos, a nota final do aluno e a ata apés a

defesa.

Art. 24. Compete ao Orientando:

| — Observar e cumprir a rigor as regras definidas neste Regulamento.

Il — Atentar aos principios éticos na conducao do trabalho de pesquisa, fazendo

uso adequado das fontes de estudo e preservando 0s contextos e as relacées

envolvidas no processo investigativo.

[Il — Definir o tema do TCC e solicitar a orientacdo de um professor.

IV - Entregar ao professor orientador, trés (03) copias do TCC.

V - Apés a apresentacéo, realizar as correcdes sugeridas pela banca
examinadora.

VI - Entregar uma (1) copia digital e uma (1) cépia impressa da verséo final ao

coordenador do curso.

CAPITULO VII

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 25. Os custos relativos a elaboracdo, apresentacéo e entrega final do TCC

ficam a cargo do académico.



Art. 26. Cabe ao Colegiado/Coordenadoria de Curso a elaboracdo dos
instrumentos de avaliagcdo (escrita e oral) do TCC e o estabelecimento de
normas e procedimentos complementares a este Regulamento, respeitando os

preceitos deste, do PPC e definicdes de instancias superiores.

Art. 27. O discente que ndao cumprir os prazos estipulados neste regulamento
devera enviar justificativa por escrito ao colegiado do curso que julgara o mérito

da questao.

Art. 28. Os casos nao previstos neste Regulamento serdo resolvidos pelo

Colegiado / Coordenadoria de Curso e pelo Professor Orientador.

Art. 29. Compete a Coordenadoria de Curso definir estratégias de divulgacao

interna e externa dos trabalhos desenvolvidos no Curso.



