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DISCIPLINA: Extensão III 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 6º semestre  

Carga horária total: 75 h Código:  

CH Extensão: 75 h CH Pesquisa: 0 h 

CH Prática: 0 h % EaD: 0 % 

Ementa: Estudo das demandas da comunidade local. Implantação de 
programas e ferramentas de controle de qualidade em agroindústrias. 
Consultoria para projetos de soluções em organizações públicas ou privadas 
na área de alimentos.  

Conteúdos 

 
UNIDADE I – Demandas da comunidade  

1.1 Pesquisa e avaliação de demandas 
1.2 Métodos de contato com a comunidade 

 
UNIDADE II – Programas e ferramentas de controle de qualidade 
        2.1 Definição 

       2.2 Tipos de programas e ferramentas 
 
UNIDADE III – Consultoria para projetos 

3.1 Projeto de extensão 
3. 2 Atividades e ações de extensão 
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