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1. APRESENTACAO

O presente documento apresenta o Projeto Politico Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, situado no Campus de Santo Antonio da Patrulha
da Universidade Federal do Rio Grande — FURG. A criacdo do curso foi motivada pela
identificacdo da demanda da sociedade por um curso superior de curta duracao (3 anos)
na area tecnologica e pela existéncia de todo o corpo docente e infraestrutura, que
atualmente atendem aos cursos de graduacdo em Engenharia Agroindustrial Industrias
Alimenticias e Engenharia Agroindustrial Agroquimica.

Este Projeto Politico Pedagogico apresenta uma introducéo ao Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, os campos de atuacao profissional, a regulamentacdo da
profissdo, a proposta pedagdgica e sua concretizacdo na grade curricular do curso e 0s
recursos humanos e de infraestrutura disponiveis e necessarios ao seu
desenvolvimento.

Neste projeto esta descrito como o curso contribuira para atender as demandas
sociais, preparando profissionais capazes de atuar nas mais importantes empresas do
setor de alimentos e bebidas. Além disso, este profissional estara capacitado para
formular e elaborar estudos, projetos e pesquisas na area de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

Comisséo de Criagdo do Curso

Tec. Me. André Lemes da Silva - PROEXC
Prof. Dr. Daniel da Silva Silveira - PROGRAD
Prof. Dr. Fabio Ferreira Gongalves - EQA

Profd. Dra. Fernanda Arnhold Pagnussatt - EQA
Profa. Dr2. Francine Antelo - EQA

Profa. Dra. Itiara Gongalves Veiga - EQA

Profa. Dra. Kessiane Silva de Moraes - EQA



Tec. Dr2. Marcia Helena Scherer Kurz - EQA
Profa. Dra. Meritaine da Rocha - EQA
Profé. Dra. Rafaele Rodrigues de Araujo — PROGRAD

Escola de Quimica e Alimentos (EQA)
Prof. Dr. Felipe Kessler - Diretor
Profd. Dra. Elisangela Martha Radmann - Vice-Diretora

2. CONTEXTUALIZACAO DA PROPOSTA

2.1 Breve Historico

O surgimento do Curso Superior em Tecnologia em Alimentos no campus Santo
Antdnio da Patrulha da Universidade Federal do Rio Grande (campus FURG-SAP)
remonta ao ano de 2017, quando uma proposta de cria¢do do curso de Tecndlogo em
Processos Quimicos foi coordenada pelo Prof. Dr. Manoel Leonardo Martins (in
memorian). Ao final do ano de 2022, a Direcéo da Escola de Quimica e Alimentos (EQA)
retomou a ideia da criagdo de novos cursos oferecidos pela unidade no campus FURG-
SAP. Uma mudanca de perfil dos estudantes de ensino médio vem sendo verificada nos
altimos anos, exacerbada principalmente durante os anos de 2020 e 2021, por conta da
pandemia do COVID-19. Tal mudanca tem impactado fortemente a atratividade dos
cursos de graduacdo tradicionais (por todo o pais), caracterizados pela baixa
flexibilidade e longa duracéo (tipicamente, 5 anos).

Por conta de tal cenério, formou-se entdo uma Comissdo envolvendo 6 docentes
da EQA do campus FURG-SAP, com a atribuicdo de apresentar e discutir, com
brevidade, propostas para a cria¢do de novos cursos de graduacgéo. Algumas premissas
adotadas por tal Comissdo, em discussdes com a Direcdo da EQA, foram: |I.
Impossibilidade de incorporacdo de novos docentes, isto é, 0S novos cursos de
graduacdo propostos deveriam ser integralmente oferecidos pelo corpo docente
existente no campus FURG-SAP; Il. Tentativa de maximizar (respeitando, obviamente,
as especificidades de cada curso) o uso de disciplinas ja oferecidas no campus FURG-
SAP; lll. Criacdo de cursos de graduacao de curta duracédo (no maximo de 3 anos) e
que priorizasse 0 acesso de estudantes que estdo no mercado de trabalho (utilizando,



portanto, os turnos da tarde e da noite); IV. Tentativa de maximizar a flexibilizacdo das
disciplinas (com inclusédo de até 20% de carga horaria EaD), minimizando a exigéncia
de pré-requisitos, também de maneira a facilitar a conclusdo do curso por parte dos
estudantes.

A Comissdao reuniu-se durante os meses de fevereiro e marco de 2023, analisando
diversas possibilidades que atendessem as premissas apresentadas. Apos discussoes
entre 0s membros da Comisséo e da Direcdo da EQA, optou-se pela proposta de dois
novos cursos de grau tecnoldgico: Tecnologia em Processos Quimicos (TPQ) e
Tecnologia em Alimentos (TAL), ambos com 3 anos de duracdo. As propostas foram
entdo apresentadas ao Nucleo EQA-SAP, em reunido no dia 30 de marco de 2023,
sendo aprovadas por unanimidade, conforme Ata 03/2023 do Nucleo EQA-SAP. A partir
dai, a Comisséo foi dividida em duas outras Comissfes e novos membros foram
integrados, para o detalhamento da proposta de cada um dos cursos. A Comisséo de
Criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos foi composta pelos membros

previamente citados.

2.1.1 FURG, Escola de Quimica e Alimentos e Campus SAP

A Universidade Federal do Rio Grande - FURG, localizada no municipio de Rio
Grande - RS, é uma das principais instituicdes publicas de ensino superior (IES) do
Estado do Rio Grande do Sul. A instituicdo, fundada em 1969, oferece em 2023 cerca
de 63 cursos de graduacéo, 11 cursos de residéncia, 23 cursos de especializacéo, 34
cursos de mestrado e 14 cursos de doutorado. Ainda, contabiliza 132 grupos de
pesquisa certificados pelo CNPq, mais de 9 mil alunos de graduacao presencial, 838
alunos em cursos a distancia, cerca de 2.113 alunos de pés-graduacéo, cerca de 930
docentes e mais de 1.109 técnicos administrativos em educacao.

O marco inicial da concepcao da FURG data de 1955, quando foi criada a Escola
de Engenharia Industrial, primeira iniciativa de ensino superior da cidade de Rio Grande.
Historicamente, o curso converteu-se para Engenharia Quimica que, juntamente a
Engenharia de Alimentos, implantada em 1979, constituem os pilares do que hoje é a
Escola de Quimica e Alimentos (EQA). A Escola de Quimica e Alimentos surgiu em 2008
a partir do antigo Departamento de Quimica da FURG em uma proposta de integracéo

entre 0s cursos das areas de Quimica, Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos,



cuja diversidade permite que atue na formacédo de recursos humanos nas areas das
engenharias, das exatas e também das licenciaturas.

Dentro da estrutura da Instituicdo, a EQA é a unidade académica responséavel por
sete cursos de graduacdo, Engenharia Agroindustrial Agroquimica, Engenharia
Agroindustrial Industrias Alimenticias, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Bioquimica, Engenharia Quimica, Quimica (Bacharelado) e Quimica (Licenciatura),
além de cinco cursos de pés-graduacédo - uma especializacdo e quatro programas stricto
sensu. Ainda, oferece a totalidade de disciplinas de formacdo basica para os demais
cursos da Universidade, atendendo um total de 19 cursos de graduacdo e uma média
anual de 2.900 discentes. A unidade detém mais de dez grupos de pesquisa certificados
pelo CNPg o que qualifica seu corpo docente nas linhas de Termofluidodinamica,
Processos quimicos e biotecnoldgicos, Bioprocessos em alimentos, Caracterizacdo e
valoracdo de recursos do ecossistema costeiro e Engenharia de processos, os dois
altimos com area de concentracdo na ciéncia de alimentos, entre outras.

A partir de 2009, atraveés de sua estrutura multicampi, a FURG estendeu sua
atuacao para as cidades de Santo Antonio da Patrulha, Sdo Lourenco do Sul e Santa
Vitéria do Palmar, consolidando-se como um importante dinamizador social do extremo
sul do Rio Grande do Sul e do Brasil. O campus FURG-SAP esta localizado no municipio
de Santo Antonio da Patrulha, distante 70 km da capital Porto Alegre, e se situa em uma
regido que se destaca pelas atividades econdmicas relacionadas a industria alimenticia,
metal-mecéanica e ao agronegocio. Em 2023, o campus oferece 5 cursos de graduacao:
Engenharia Agroindustrial Industrias  Alimenticias, Engenharia Agroindustrial
Agroquimica, os dois pioneiros e vinculados a EQA, Licenciatura em Ciéncias Exatas,
estabelecido em 2014 e Engenharia de Produg&o e Administracdo, oferecidos a partir
de 2019. Ainda, conta com trés cursos de pos-graduacao: Especializacdo em Qualidade
e Seguranca de Alimentos - EaD e os Mestrados Profissional em Ensino de Ciéncias
Exatas e Académico em Sistemas e Processos Agroindustriais.

Neste sentido, para dar continuidade a expanséo do Ensino Superior e buscando
contribuir para o processo de desenvolvimento dos Territérios, do Estado e do Pais por
meio da formacdo de quadros profissionais cientificos e técnicos que atendam as
necessidades da sociedade, propde-se a oferta do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos.


https://eqa.furg.br/cursos-de-graduacao?id=10:engenharia-agroindustrial-agroquimica&catid=31
https://eqa.furg.br/cursos-de-graduacao?id=40:engenharia-agroindustrial--industrias-alimenticias&catid=31
https://eqa.furg.br/cursos-de-graduacao?id=40:engenharia-agroindustrial--industrias-alimenticias&catid=31
https://eqa.furg.br/cursos-de-graduacao?id=39:engenharia-de-alimentos&catid=31
https://eqa.furg.br/index.php/ensino/grad/31-geral/geral/4-engenharia-bioquimica
https://eqa.furg.br/index.php/ensino/grad/31-geral/geral/4-engenharia-bioquimica
https://eqa.furg.br/cursos-de-graduacao?id=109:engenharia-quimica&catid=31
https://eqa.furg.br/quimicalicenciatura

2.2 Justificativa

O ensino superior tecnologico flexibiliza a formacéao profissional, de nivel superior
qualificada, em um periodo mais curto de tempo, visando promover um conhecimento
bésico e conceitual que assegure a possibilidade de continuidade dos estudos em nivel
de pés-graduacdo. Em se tratando da empregabilidade, tem como foco a inovacao
técnico-cientifica, interdisciplinar e contextualizada no mercado de trabalho. O seu
tempo menor que os bacharelados, permite o ingresso rapidamente no mercado de
trabalho e seu diferencial comparativo em relagcdo a outras modalidades € sua
organizagdo por eixos, cada qual formado por unidades curriculares, sustentados por
bases tecnoldgicas e competéncias profissionais.

O tecndlogo, aquele que integraliza o curso superior de tecnologia, corresponde
a uma demanda mais imediata a ser atendida, de maneira agil e constantemente
atualizada, sendo um profissional apto a desenvolver tarefas préprias de uma
determinada area profissional, preparado para ter uma formacgéo voltada a prética, ao
desenvolvimento e a difusdo de processos tecnologicos, enquanto bacharéis ou
licenciados sdo formados com énfase em aspectos teoricos.

A profissdo tecnoldgica aliada a ciéncia torna-se um propulsor do progresso uma
vez que contribui para a pesquisa, o desenvolvimento e o uso de tecnologias modernas
e de ponta no ramo de sua competéncia. Voltado a demanda do mercado de trabalho,
0 ensino tecnolégico capacita recursos humanos para atender a essa necessidade.

De acordo com o Art. 39° da Lei das Diretrizes e Bases da Educagao (Lei n°
9.394/96, de 20 de dezembro de 1996), a partir da Lei n° 11.741/08, de 16 de julho de
2008, a educacao profissional e tecnolégica integra-se aos diferentes niveis e
modalidades de educacéo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia, assim
como abrange os cursos de educacao profissional tecnolégica de graduacéo e pos-
graduacéo.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, no que tange as suas
particularidades, contribui para a formacao de mao-de-obra qualificada para atuar nos
mais diferentes segmentos industriais relacionados a industria de alimentos,

incentivando o desenvolvimento de produtos e tecnologias que possam agregar valor a



matérias-primas regionais, conferindo-lhes a confiabilidade e a competitividade
almejadas. De acordo com a Classificagcéo Brasileira de Ocupacdes (CBO), sob o cédigo
CBO n° 2222-15, o Tecndlogo em Alimentos “desenvolve produtos e processos da area
de producédo de alimentos, controlando sua qualidade, gerencia processos e elabora
projetos de producdo de alimentos, coordena equipes e pode prestar consultoria,
assessoria e assisténcia técnica”.

Entdo, a criacdo e oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no
campus FURG-SAP se justifica em funcdo da sua identidade, uma vez que € voltado
para a area de Ciéncias Exatas, das caracteristicas locais e regionais voltadas as
industrias de transformacdo e de manufatura, da posicdo geogréafica do campus e da
crescente demanda por profissionais tecndlogos capacitados para atuar na industria de
alimentos em ambito local, regional, nacional e internacional. Cabe ressaltar que Santo
Antdnio da Patrulha é berco de grandes fabricantes de rapaduras, de expressao
nacional, possui uma grande quantidade de alambiques, sendo alguns produtores de
cachaca para exportacdo e ainda € um produtor significativo de arroz.

O campus FURG-SAP, por sua vez, dispde de toda infraestrutura e recursos
humanos necessarios para uma oferta eficiente e eficaz do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, possibilitando a associacdo da educacao profissional ao
conhecimento cientifico e tecnoldgico e contribuindo com a inovacgéo e a valorizacao do
conhecimento.

As atividades do campus sdo desenvolvidas em duas unidades fisicas, a Unidade
Cidade Alta e a Unidade Bom Principio, que contemplam de salas de aula a laboratérios
e hoje conta com 64 docentes, dos quais 25 pertencem a EQA, e 20 técnicos em
educacéo, os quais estéo distribuidos em distintos setores dentro da Institui¢ao.

De acordo com o Cadastro Nacional de Cursos e Instituicdes de Educacao
Superior (Cadastro e-MEC), no Rio Grande do Sul, existem 8 cursos presenciais de
Engenharia de Alimentos, grau bacharelado (FURG, UNISINOS, UPF, URI, UFRGS,
IFRS, FAHOR e UNIPAMPA) e 2 cursos a distancia de Engenharia de Alimentos (UCS
e UNIMES). Dentre esses 10 cursos, 6 séo oferecidos por instituicdes privadas e apenas
4 por instituicdes publicas.

Quanto aos cursos de grau tecnoldégico, no RS, ha 8 Cursos Superiores de
Tecnologia em Alimentos, sendo oferecidos por 5 instituicbes (UFSM, Campus Santa
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Maria; IFRS, Campus Bento Gongalves; UFPEL, Pelotas; UFCSPA, Porto Alegre; IFSul,
Bagé; IFFarroupilha, Campus Alegrete, Campus Santa Rosa e Campus Santo Augusto).
Todos séo cursos de modalidade presencial, oferecidos por instituicdes publicas, e que
juntos conferem uma oferta anual de 339 vagas no Estado.

A expressiva oferta de Cursos Superiores de Tecnologia em Alimentos corrobora
com a participacao da industria de alimentos e bebidas na economia estadual. No Brasil,
a industria de produtos alimenticios apresenta elevada disperséo territorial, embora se
destaque nas regifes Sudeste e Sul do pais (Figura 1).

Em 2020, existiam 4.541 estabelecimentos, 13% do total de estabelecimentos da
Indastria de Transformacdo no Estado, os quais empregavam 138.889 pessoas,
aproximadamente, o que corresponde a 22% do total de empregados do setor no
Estado. As regides metropolitana (Porto Alegre), sul (Pelotas) e serra (Caxias do Sul)
concentram 13% dos estabelecimentos deste segmento. A industria de bebidas, ao
contrario da industria de alimentos, apresenta-se bastante concentrada no territorio do
Estado. Em 2020, existiam 455 estabelecimentos que empregavam 9.384 pessoas. Do
conjunto de municipios, destacam-se, em numero de estabelecimentos, Flores da
Cunha, Caxias do Sul e Bento Goncalves, que concentram 28% dos estabelecimentos
do segmento. Os municipios de Porto Alegre e Bento Goncalves concentram cerca de

31% dos empregados da industria de bebidas.
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Figura 1 - Estabelecimentos de Fabricacdo de Produtos Alimenticios 2020 - BR.
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(https://atlassocioeconomico.rs.gov.br/produtos-alimenticios-e-de-bebidas)

Diante deste contexto, o Rio Grande do Sul se classifica como a quarta economia
do Brasil pelo tamanho do Produto Interno Bruto (PIB), chegando a R$ 482 bilhdes,
conforme dados do IBGE para o ano de 2019, o que representa 6,5% do PIB nacional,
sendo que a economia gaucha é impulsionada basicamente pelos setores da
agropecudria e a industria de transformacéo. Sendo assim, a oferta de mais vagas para
formacdo de profissionais capacitados para atuar na industria de transformacao,
especificamente no eixo de producdo alimenticia, converge para a expansao e
desenvolvimento da industria de alimentos e bebidas no Estado.

Em 2020, existiam 4.541 estabelecimentos, 13% do total de estabelecimentos da
Indastria de Transformacdo no Estado, os quais empregavam 138.889 pessoas,
aproximadamente, o que corresponde a 22% do total de empregados do setor no
Estado. As regides metropolitana (Porto Alegre), sul (Pelotas) e serra (Caxias do Sul)

concentram 13% dos estabelecimentos deste segmento. A industria de bebidas, ao


https://atlassocioeconomico.rs.gov.br/produtos-alimenticios-e-de-bebidas
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contrario da industria de alimentos, apresenta-se bastante concentrada no territério do
Estado. Em 2020, existiam 455 estabelecimentos que empregavam 9.384 pessoas. Do
conjunto de municipios, destacam-se, em numero de estabelecimentos, Flores da
Cunha, Caxias do Sul e Bento Gongalves, que concentram 28% dos estabelecimentos
do segmento. Os municipios de Porto Alegre e Bento Goncalves concentram 31% dos
empregados da industria de bebidas.

Estes dados configuram um cenario em que a oferta do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos no campus da FURG em Santo Antdnio da Patrulha propiciara
uma oportunidade de formacao para um grande numero de profissionais de nivel médio
gue atuam na indastria de alimentos em areas adjacentes e para egressos do ensino
médio que almejam seguir carreira nesta area. Um aspecto positivo desta oferta € a
proximidade do municipio de Santo Antdnio da Patrulha com a regido metropolitana, que
agrupa um numero significativo de estabelecimentos do eixo de producédo alimenticia
(Figura 2).

Figura 2 - Estabelecimentos de Fabricagdo de Produtos Alimenticios 2020 - RS.
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Aliada a localizacdo do curso, os turnos da tarde e da noite constituem um
facilitador para que os profissionais atuantes na industria de alimentos conciliem os
estudos com sua atividade laboral. Desta forma, obtendo flexibilidade para aplicacéo
direta dos conhecimentos no mercado de trabalho, com um intenso desenvolvimento da
relacdo tedrico-pratica e focados na inovagdo tecnoldgica, contribuindo para o
desenvolvimento do pais.

Cabe salientar, que os egressos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
terdo a possibilidade de ingressarem em Programas de Pés-Graduacdo também
oferecidos no campus FURG-SAP, como o Curso de Especializacdo em Qualidade e
Seguranca de Alimentos - EaD e o Mestrado Académico em Sistemas e Processos
Agroindustriais (Presencial), assim como nos demais Programas de Pds-Graduacgdo
oferecidos pela EQA, em Engenharia e Ciéncia de Alimentos (PPG-ECA), em
Engenharia Quimica (PPGEQ), em Quimica Tecnolégica e Ambiental (PPGQTA) e/ou
em outras Instituicbes de Ensino.

A oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contribui ndo apenas na
consolidacdo do campus como na ampliagdo do acesso da comunidade ao ensino
publico e tecnolégico e na relacdo do campo educacional com as relacdes de trabalho
do municipio e regido, com o intuito de suprir a demanda estabelecida nos diversos
segmentos que transformam a matéria-prima em produtos industrializados, agregando
valor aos mesmos.

Em um cenario competitivo, é essencial que criem condi¢cdes para que iniciativas
que proporcionem inovacgao e valorizacdo da matéria-prima regional sejam incentivadas
e implementadas, em especial nas empresas de menor porte, cooperativas e pequenos
produtores rurais, que muitas vezes carecem de informacdes e estratégias para uma
correta tomada de decisdo que torne seus produtos mais competitivos, com qualidade
assegurada, considerando sempre a sustentabilidade e ética, cada vez mais

importantes.
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2.3 Objetivos

2.3.1 Objetivos geral

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem como objetivo formar

profissionais qualificados para o trabalho e capazes de atuar na promoc¢éao de mudancas

e inovacdes tecnoldgicas na érea de alimentos, aprimorando os processos tradicionais

de producéo e industrializacao.

2.3.2 Objetivos especificos

Formar profissionais com conhecimentos amplos e especificos na area de
tecnologia de alimentos, aptos a planejar, implantar, executar e avaliar os
processos relacionados ao beneficiamento, industrializacdo e conservacao de
alimentos e bebidas, gerenciar os processos de producao e industrializacdo de
alimentos, supervisionar as varias fases dos processos de industrializacédo e
desenvolvimento de alimentos, realizar analise microbioldgica, bioquimica, fisico-
qguimica, microscépica, sensorial, toxicolégica e ambiental na producdo de
alimentos, coordenar programas de conservacdo e controle de qualidade de
alimentos, gerenciar a manutencdo de equipamentos na industria de
processamento de alimentos, desenvolver, implantar e executar processos de
otimizacdo na producdo e industrializacdo de alimentos, desenvolver novos
produtos e pesquisas na area de alimentos, elaborar e executar projetos de
viabilidade econdmica e processamento de alimentos assim como vistoriar,
realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacao;
Gerar conhecimento técnico e cientifico sobre a tecnologia de alimentos;
Desenvolver a capacidade de trabalhar e coordenar equipe de trabalho, de forma
ética, respeitosa e solidaria na conducado da producgéo industrial;

Formar profissionais que atuem sob diferentes condi¢cbes de trabalho, tomando
decisbes de forma responsavel, para contornar problemas e enfrentar situacoes

imprevistas;
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- Desenvolver profissionais com profundo conhecimento teérico e experimental,
capazes de estudar a viabilidade de processos em escala industrial e planejar
adequadamente sua operacao;

- Contribuir para a formacéo critica e ética frente as inovacdes tecnoldgicas,
avaliando seu impacto no desenvolvimento e na construcdo da sociedade;

- Desempenhar cargos e funcgdes técnicas no ambito das competéncias
profissionais;

- Estabelecer relacdes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia e suas
implicacdes para a educacao profissional e tecnolégica, além de comprometer se
com a formacdo humana, buscando responder as necessidades do mundo do
trabalho;

- Possibilitar reflexdes interdisciplinares acerca dos fundamentos cientifico
tecnoldgicos da formacéo técnica, relacionando teoria e pratica;

- Propiciar condicBes para o desenvolvimento de estratégias linguisticas para a
compreensao e interpretacdo de diferentes tipos de textos, em especial textos
técnicos na érea;

- Desenvolver tecnologias inovadoras, de modo a aperfeicoar a producao, reduzir
custos e aumentar a qualidade dos produtos;

- Desenvolver a ética ambiental para a atuacdo consciente, sustentavel e
responsavel do profissional em relacdo aos aspectos e impactos ambientais

decorrentes dos processos industriais.

3. IDENTIFICACAO DO CURSO

3.1 Ato de autorizagao

O curso foi aprovado pela Resolu¢cdo 97 do Conselho de Ensino, Pesquisa,
Extensdo e Administracdo (COEPEA) da FURG.

3.2 Data de inicio do curso

O curso iniciara o processo formativo no primeiro semestre de 2024, no Municipio

de Santo Antonio da Patrulha no estado do Rio Grande do Sul.
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O curso tem suas atividades académicas realizadas no campus Santo Antbénio da
Patrulha da Universidade Federal do Rio Grande, nas suas duas unidades: Cidade Alta
e Bom Principio.

- Unidade Cidade Alta (UCA)

Rua: Barédo do Cahy, 125 — Bairro Cidade Alta

Cidade: Santo Antonio da Patrulha — 95500 - 000

- Unidade Bom Principio (UBP)

Rua: Cel. Francisco Borges de Lima, 3005 — Bairro Bom Principio

Cidade: Santo Antonio da Patrulha — 95500 - 000

3.3 Denominacao

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

3.4 Titulo Profissional

Tecndlogo(a) em Alimentos e abreviatura: Tecg. Alim.*
*Tabela de Titulos Profissionais do Sistema Conselho Federal de Engenharia e
Agronomia (CONFEA, 2021) e Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA)
- Resolucédo Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia - CONFEA, n°
473, de 26 de novembro de 2002 (Ultima atualizacdo em 05/07/2012); Resoluc&o n° 218,
de 29 de junho de 1973.

3.5 Certificados e Diplomas a serem emitidos

O estudante que frequentar todos 0os componentes curriculares previstos no curso
(obrigatdrios e optativos), tendo obtido aproveitamento em todos eles, frequéncia
minima de setenta e cinco por cento (75%) das horas-aula, monografia de Estagio
aprovado e 195 horas de atividades de extensao, recebera o diploma de concluinte do
curso, que sera obtido junto a Coordenacédo de Registro Académico — CRA, apos ter

realizado a colagéo de grau na data agendada pela Instituicéo.
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3.6 Numero total de vagas por ingresso

25 (vinte e cinco) vagas anuais.

3.7 Regime de ingresso

Anual

3.8 Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o estudante
devera:

- Ter concluido o Ensino Médio ou equivalente;

- Ser aprovado em processo seletivo (Sisu ou algum processo seletivo da
Instituic&o).
*Regimento Geral da Universidade (Resolucdo n° 015/09, de 26 de junho de 2009, do
Conselho Universitario - CONSUN), Capitulo VII, DOS CURSOS DE GRADUACAO
Secdao |, Da Selecéo e do Ingresso (Art. 66. Outras formas de ingresso poderao ser
propiciadas pela Universidade, a cada periodo letivo, de acordo com normas
estabelecidas pelo COEPEA).

3.9 Regime académico

Semestral

3.10 Turno(s) de funcionamento

Tarde e Noite (13:30h as 23:10h)

3.11 Carga horéria total

No Quadro 1 esta apresentada a carga horaria do curso.
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Quadro 1 - Carga horaria do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos em

disciplinas obrigatorias, optativas e extensao curricular.

COMPONENTES CURRICULARES* CARGA HORARIA (h)
Disciplinas Obrigatorias 2.040
Disciplinas Optativas 165
Atividades Complementares 0
Estagio Supervisionado 435
Carga Horéria EaD 390
Carga Horéria Total 2.400

EXTENSAO CURRICULAR**

Disciplinas Hibridas (Art 5°, 1I) 45
Atividades de Extenséao (Art 5°, IlI) 195
Carga horéria total de extensédo (10%) 240

* Na CH de disciplinas obrigatérias estao incluidos 435 h de estagio supervisionado; A CH EaD do
curso é de 390 h. **Art. 5°, inciso Il e Ill da Instru¢do Normativa Conjunta PROEXC/PROGRAD/FURG
n° 1, de 8 de abril de 2022.

3.12 Integralizagao curricular

Minimo — 6 semestres

Maximo — 11 semestres*

*Periodo de Integracdo do curso com base no Parecer CNE/CES n° 8/2007 - Dispbe
sobre carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos

cursos de graduacéao, bacharelados, na modalidade presencial.
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4. PERFIL PROFISSIONAL, ATRIBUICOES DO EGRESSO E COMPETENCIAS

4.1 Perfil profissional

O perfil do egresso do Curso Superior em Tecnologia, seguindo as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnolédgica (Resolucao
CNE/CP n° 1/2021, de 5 de janeiro de 2021, do Conselho Nacional de Educacao),
estabelece que a formacéo profissional seja obtida de maneira integrada as demais
modalidades de educacdo e as dimensfes do trabalho, da ciéncia, da cultura e da
tecnologia e que esteja organizada em eixos tecnoldgicos de acordo com a estrutura
socio-ocupacional do trabalho e com as exigéncias da formacéo profissional nas
diversas etapas de desenvolvimento; considerando as leis e normas em vigéncia.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos possui em seu itinerario formativo
os elementos interdisciplinares que norteiam a organizac¢ao do curso, dando visibilidade
a oferta de Educacéo Profissional e Tecnoldgica. Dessa forma, a trajetéria educacional
aborda os aspectos da profissionalizagéo praticados no mundo do trabalho, da estrutura
sécio-ocupacional da éarea de atuacdo profissional e os fundamentos cientifico-
tecnoldgicos dos processos produtivos de bens e servicos.

Trata-se de um perfil atualizado e em alinhamento com as demandas de mercado
para a formacdo de um profissional de tecnologia preparado para o exercicio da
profissdo, integrado com a ciéncia, cultura e tecnologia; comprometido com o
desenvolvimento sustentavel e gestao eficiente de recursos, bens e servico e capaz de
promover a inovagdo de processos. Algumas das competéncias e habilidades
relacionadas com a producdo de alimentos e bebidas e requeridas ao exercicio da
profissdo de Tecnélogo em Alimentos sao:

- Realizacdo de andlises quimicas, microbiolégicas, sensoriais, toxicologicas e
ambientais;

- Gerenciamento e execucéo de processos de beneficiamento e processamento;

- Gerenciamento e execucdo de programas de conservagdo e controle da
qualidade, manutencédo de equipamentos e gestado de residuos;

- Gestéo, empreendedorismo, inovacao e desenvolvimento de novos produtos da

industria;
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- Vistoria, pericia, avaliacdo e emissédo de laudos e pareceres técnicos;
- Disposicgéo para trabalho em equipe; criatividade; gosto por desafios; curiosidade
cientifica; personalidade metddica e detalhista; espirito de lideranca e capacidade

de desenvolver raciocinio logico.

4.2 Atribuicdes do Tecnb6logo em Alimentos

O Tecndlogo em Alimentos tem atribuicbes de profissional estabelecidas pelo
Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia — CONFEA e pelo Conselho
Federal de Quimica - CFQ. No CONFEA, as atribuicdes seguem a Resolucdo n° 313,
de 26 de setembro de 1986. Essa resolucéo atende a Lei n°® 5.194, de 24 dezembro de
1966, a qual dispde sobre as atividades (Art. 3°) designadas aos profissionais, tais como:
1) Elaboracéo de orcamento; 2) Padronizacdo, mensuracéo e controle de qualidade; 3)
Conducédo de trabalho técnico; 4) Conducdo de equipe de instalacdo, montagem,
operacéo, reparo ou manutencao; 5) Execucéo de instalagdo, montagem e reparo; 6)
Operacao e manutenc¢do de equipamento e instalacdo; 7) Execucao de desenho técnico.
Ainda, compete aos Tecndélogos em suas diversas modalidades, sob a supervisao e
direcdo de Engenheiros, Arquitetos ou Engenheiros Agrénomos: 1) Execucéo de obra e
servico técnico; 2) Fiscalizacdo de obra e servico técnico; 3) Producdo técnica
especializada.

O Conselho Federal de Quimica (CFQ), através da Resolucdo Normativa n° 257,
de 29 de outubro de 2014, define que sdo profissionais da Quimica os Engenheiros de
Alimentos, os Bacharéis em Ciéncia dos Alimentos e as Categorias Profissionais
caracterizadas no “Eixo Tecnoldgico da Producéo Alimenticia”, constantes no Catalogo
Nacional de Cursos Tecnolégicos do Ministério da Educacédo, como o Tecnélogo em
Alimentos. As atribui¢cdes, conforme o Art. 2° sdo: 1) Vistoriar, emitir relatorios, pareceres
periciais, laudos técnicos, indicando as medidas a serem adotadas e realizar servigcos
técnicos relacionados com as atividades tecnoldgicas envolvidas no beneficiamento,
armazenamento, industrializacdo, conservacdo, acondicionamento e embalagem de
alimentos; 2) Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade
técnica das atividades envolvidas nos processos de industrializacdo de alimentos; 3)

Exercer o magistério na Educacéo de Nivel Superior e de Nivel Médio, respeitada a
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legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, ambas as
atividades, na &rea de processamento de alimentos; 4) Executar andlises quimicas,
fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatologicas, toxicolégicas dos insumos,
produtos intermediarios e finais da industria de alimentos e no controle de qualidade dos
processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos envolvidos, utilizando métodos
gravimeétricos e volumétricos; 5) Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-
biolégicas, bromatoldgicas, toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediérios e finais
da industria de alimentos e no controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnolégicos envolvidos, utilizando as técnicas e métodos
instrumentais; 6) Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento,
produgéo, distribuicdo e comercializagdo sempre relacionados ao desenvolvimento de
solucBes tecnoldgicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtengéo de
produtos alimentares; 7) Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade
dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnolégicos utilizados nas etapas da
industrializacéo de alimentos, desde a matéria-prima, incluindo derivados, até o produto
final; 8) Planejar, conduzir e gerenciar as opera¢fes unitarias da industria quimica
utilizadas em todas as etapas da industrializacdo de alimentos; 9) Planejar, conduzir e
gerenciar oS processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos, e as operacdes
unitarias utilizadas no tratamento de aguas destinadas a industria de alimentos e dos
efluentes liquidos, emissdes gasosas e residuos sdlidos; 10) Efetuar a inspecdo das
atividades produtivas, zelando pelo cumprimento das normas sanitarias e dos padrdes
de qualidade dos produtos alimentares industrializados; 11) Efetuar a aquisicéo,
conduzir a montagem e manutencdo de maquinas e equipamentos de implementos e
supervisionar a instrumentacdo de controle das maquinas existentes nas instalacdes
das industrias de alimentos; 12) Realizar as atividades de estudo, planejamento,
elaboracao de projeto, especificacdes de equipamentos e de instalacfes das industrias
de alimentos; 13) Desempenhar outras atividades e servicos ndo especificados na
presente Resolucdo e que se situem no dominio de sua capacitacao técnico-cientifica,
conforme indicar a natureza da Organizagao Curricular cumprida pelo profissional, a ser
definido pelo CFQ.



22

4.3 Competéncias e habilidades

As competéncias e habilidades do Tecno6logo em Alimentos sdo desenvolvidas
através de um conjunto de atividades curriculares obrigatérias e optativas, bem como
atividades extracurriculares de extensdo previstas e estruturadas neste Projeto
Pedagdgico do Curso. As competéncias desse profissional sdo atualmente reguladas
pelas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagédo Profissional e
Tecnologica, CNE/CES n° 1/2021, de 26 de marco de 2021, e sdo elencadas nos itens
I a VIl (Capitulo VII), abaixo, juntamente com as etapas (incluindo as disciplinas) para o

desenvolvimento e obtencéo de tais habilidades:

| — Desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, para a
producado de bens e servicos e a gestao estratégica de processos;

A competéncia profissional relacionada com a comunicacao escrita, oral e grafica
€ desenvolvida desde o acolhimento do estudante. A producéo de relatérios técnicos
deve ser incentivada ao longo do curso, tanto em disciplinas experimentais como em
disciplinas tedricas. As disciplinas obrigatérias de “Leitura e Producdo textual
académica” e “Monografia de Estagio” fomentam a capacidade escrita e oral e se somam
as capacidades de comunicacdo e expressdo, através das disciplinas optativas de
“‘LIBRAS I’ e “LIBRAS II”.

As competéncias gerais sao desenvolvidas nos semestres iniciais do curso e
compreendem o itinerario formativo de disciplinas como “Introducédo as Praticas de
Laboratério”, “Quimica Geral e Experimental I”, “Quimica Orgénica I”, “Numeros e
Funcgdes”, “Quimica Analitica Qualitativa”, “Fisico-Quimica I”, “Economia Aplicada a
Engenharia”, “Contabilidade e Financas”, “Bioquimica” e “Microbiologia”.

As competéncias especificas de producéo de bens e servigos sao adquiridas ao
longo do curso e aprofundadas em disciplinas como “Analise de Alimentos”, “Controle
de Qualidade”, “Analise Sensorial”, “Microbiologia Industrial”, “Higiene e Legislagao para
Alimentos”,  “Instalagdes  Agroindustriais  Enfase Industrias  Alimenticias”,
“Processamento de Alimentos I” e “Processamento de Alimentos II”. A gestéo
estratégica de processos é amparada pelas disciplinas de “Administracéo” e “Gestao de

Operagdes e Logistica”.
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Il — Incentivar a producdo e a inovacdo cientifica e tecnoldgica, e suas respectivas
aplicagbes no mundo do trabalho;

O contexto das aplicacdes no mundo de trabalho sera abordado nas disciplinas
de “Higiene e Legislacao para Alimentos”, “Tecnologia de Graos”, “Tecnologia de
Carnes”, “Tecnologia de Leites e Derivados”, “Tecnologia de Doces”, “Tecnologia de
Frutas e Hortalicas”, “Tecnologia de Bebidas” e “Tecnologia de Oleos Vegetais’,
enquanto que o incentivo a inovacao cientifica e tecnolégica sera visualizado nas
disciplinas de “Desenvolvimento de Novos Produtos” e “Empreendedorismo e Inovagao”.
As disciplinas obrigatérias de “Estagio Supervisionado” e “Monografia de Estagio” se
somam na consolidagéo da capacidade de aplicacdo do conhecimento no mercado de

trabalho.

Il — Propiciar a compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econémicos e
ambientais resultantes da producao, gestéo e incorporagcao de novas tecnologias;

No contexto do Tecndlogo em Alimentos, o itinerario formativo relacionado aos
impactos sociais e econdmicos sera abordado nas disciplinas “Cultura, Tecnologia e
Sociedade”, “Direitos Humanos” e “Diversidade Cultural e Relacdes Etnico-Raciais”. Do
ponto de vista da gestédo e incorporacdo de novas tecnologias, tais competéncias sao
fornecidas por disciplinas do conteudo profissional do curso, como “Analise de

Alimentos”, “Controle de Qualidade”, “Analise Sensorial” “Desenvolvimento de Novos

Produtos” e todas as tecnologias mencionadas no item Il.

IV — Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas
nas condi¢des de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de resultados;

As competéncias que contemplam a estrutura sécio-ocupacional da area de
atuacao profissional estao vinculadas as disciplinas de “Controle dos Riscos a Saude e
Ambiente nas Agroindustrias”, “Direitos Humanos”, “Gestdo Ambiental” e “Higiene e
Legislacdo para Alimentos” e que discutem de forma aprofundada as condi¢des de

trabalho e a legislagéo aplicavel ao exercicio da profissdo de Tecnodlogo em Alimentos.
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V — Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizacéo
permanente dos cursos e seus curriculos;

Os percursos formativos apresentam uma diversidade de disciplinas optativas,
como “Direitos Humanos”, “LIBRAS I”, “LIBRAS II”, “Tecnologia de Doces”, “Tecnologia
de Leites e Derivados”, “Tecnologia de Frutas e Hortaligcas”, “Tecnologia de Bebidas”,
“Tecnologia de Oleos Vegetais” e “Gestao de Operacgdes e Logistica”, que permitem a
formacéo atualizada e interdisciplinar do aluno.

Conforme a relevancia dos principais processos de producao do estado do Rio
Grande do Sul, as disciplinas obrigatérias “Tecnologia de Carnes” e “Tecnologia de
Graos” atendem as necessidades de desenvolvimento das competéncias para o
exercicio profissional e as reais possibilidades da instituicao.

Além disso, a atualizagdo permanente dos cursos e seus curriculos sao
alcancados porque a matriz curricular do curso estabelece a obrigatoriedade de
participacdo em atividades complementares de extensdo, as quais sdo estabelecidas,
avaliadas e normatizadas por meio do Nucleo Docente Estruturante do curso. O campus
FURG-SAP dispde de inumeras atividades nas quais o trabalho em equipes
multidisciplinares é estimulado e desenvolvido.

Destacam-se acdes de politica de acolhimento tais como: os projetos de iniciacdo
cientifica, tecnoldgica, ensino e extensdo, o grupo do Programa de Educacdo Tutorial
Conexdes e Saberes-PET, a Empresa Junior EngerSolution Consultoria Jr., 0 SACI
(Curso Popular Pré-Universitario) e a Associacdo Atlética Académica. Ha ainda a
organizacdo da Semana Académica, a participacao no Diretério Central dos Estudantes
- DCE e no Diretério Académico do curso. Portanto, hd uma rica variedade de atividades
a partir das quais se desenvolve a habilidade de atuagcdo em grupos multidisciplinares,
uma vez que tais acdes envolvem, geralmente, estudantes de outros cursos de
graduacéo, como da Engenharia Agroindustrial Indastrias Alimenticias, da Engenharia
Agroindustrial Agroquimica, da Licenciatura em Ciéncias Exatas, da Engenharia de
Producdo e da Administracdo. Finalmente, no Estagio Supervisionado, ha imersao em

equipe multidisciplinar no ambiente corporativo.

VI — Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da perspectiva

de organizacéo curricular;
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A disciplina de “Introdugao a Tecnologia de Alimentos” permite ao estudante a
identificagcdo com o perfil profissional que sera adquirido ao longo da realizagdo dos
itinerarios formativos. Estes estdo configurados para ocorrer ao longo dos seis
semestres do curso, através de estudos sobre os fundamentos cientifico-tecnolégicos
dos processos produtivos, estrutura socio-ocupacional da area de atuacao profissional
e praticas profissionais do trabalho que sdo abordados em disciplinas como

“Processamento de Alimentos I”, “Processamento de Alimentos II”, “Cultura, Tecnologia

e Sociedade”, “Analise Sensorial”, “Controle de Qualidade” e “Estagio Supervisionado”,

dentre outras.

VII — Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensao
do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

As capacidades de empreendedorismo e de entendimento dos processos
tecnoldgicos sao incentivadas ao longo do curso, particularmente nas disciplinas do ciclo
profissionalizante, nas quais os conceitos e fundamentos de ciéncia de alimentos sao
utilizados e fornecem apoio para a compreensdo, projeto, andlise e inovacao de
aplicacoes tecnolédgicas na area de alimentos. Disciplinas que fornecem subsidios para
o desenvolvimento destas capacidades sao “Analise de Alimentos”, “Quimica de
Alimentos”, “Empreendedorismo e Inovagao”, “Desenvolvimento de Novos Produtos”,
“InstalagBes Agroindustriais Enfase Industrias Alimenticias”, “Processamento de
Alimentos I” e “Processamento de Alimentos II”. As disciplinas que tratam de tecnologias
de alimentos, tais como, “Tecnologia de Graos”, “Tecnologia de Carnes”, “Tecnologia de
Doces”, “Tecnologia de Leites e Derivados”, “Tecnologia de Frutas e Hortalicas”,
“Tecnologia de Oleos Vegetais” e “Tecnologia de Bebidas” fornecem o conhecimento
aprofundado quanto aos processos e aplicacdes tecnoldgicas.

Sendo assim, a consolidacdo dos conhecimentos e a compreensdo dos
elementos interdisciplinares inerentes ao setor permitem acessar e explorar a
complexidade dos sistemas agroindustriais nas suas matrizes tecnoldgicas (processo,
equipamentos, instalagdes) e gerenciais (legislacdes, gestdo de operagdes, economia,
ferramentas da qualidade). Naturalmente, as competéncias e habilidades desenvolvidas
ao longo do curso sao aprofundadas e consolidadas no “Estagio Supervisionado” e na

disciplina de “Monografia de Estagio”.
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Da mesma maneira, com o0 objetivo de orientar o planejamento dos Cursos
Superiores de Tecnologia em Alimentos, o Catalogo de Cursos Superiores de
Tecnologia do MEC (2016) apresenta amplo detalhamento das habilidades a serem

desenvolvidas pelo Tecnologo em Alimentos:

Gerenciar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializacdo e

conservacgao de alimentos e bebidas;

- Realizar andlises laboratoriais (microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica,
microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental) na producdo de alimentos e
bebidas;

- Coordenar e desenvolver programas de controle de qualidade e de novos
produtos na area de alimentos e bebidas;

- Gerenciar a manutencdo de equipamentos da industria de processamento de
alimentos e bebidas;

- Gerenciar e executar processos de otimizacdo, viabilidade econdémica e
processamento na produgéo e industrializagédo de alimentos e bebidas;

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

formacdo.

No Quadro 2 esta apresentada, de forma ilustrativa, as relagbes entre as

habilidades e atividades desenvolvidas ao longo deste curso.

Quadro 2 - Habilidades vinculadas as disciplinas propostas durante o curso de

Tecnologia em Alimentos.

HABILIDADES DISCIPLINAS
Gerenciar 0S processos Introducao a Tecnologia de Alimentos,
relacionados ao beneficiamento, Administracéo, Gestao de Operacoes e
industrializacao e conservacao de Logistica, Gestdo Ambiental, Microbiologia
alimentos e bebidas. Industrial, Processamento de Alimentos |,

Processamento de Alimentos Il

Realizar anélises laboratoriais na Introducéo as Praticas de Laboratorio,
producéo de alimentos e bebidas. Bioquimica, Microbiologia, Quimica Analitica

Qualitativa, Analise de Alimentos, Analise
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HABILIDADES

DISCIPLINAS

Sensorial, Quimica de Alimentos, Tecnologia
de Graos, Tecnologia de Carnes, Tecnologia
de Leites e Derivados, Tecnologia de Doces,
Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia

de Bebidas e Tecnologia de Oleos Vegetais

Coordenar e desenvolver
programas de controle de

gualidade e de novos produtos.

Microbiologia Industrial, Controle de
Qualidade, Higiene e Legislacao para
Alimentos, Desenvolvimento de Novos

Produtos, Empreendedorismo e Inovagéo

Gerenciar a manutencao de
equipamentos da industria de
processamento de alimentos e

bebidas.

Controle dos Riscos a Saude e Ambiente nas
Agroindustrias, Instalacdes Agroindustriais

Enfase IndUstrias Alimenticias

Gerenciar e executar processos de
otimizacao, viabilidade econémica

e processamento de alimentos.

Introducéo a Tecnologia de Alimentos,
Desenvolvimento de Novos Produtos,
Processamento de Alimentos |,
Processamento de Alimentos Il

Vistoriar, realizar pericia, avaliar,
emitir laudo e parecer técnico em

sua area de formacao.

InstalacBes Agroindustriais Enfase Industrias
Alimenticias, Analise de Alimentos, Gestao
Ambiental, Higiene e Legislacdo para
Alimentos, Tecnologia de Graos, Tecnologia
de Carnes, Tecnologia de Leites e Derivados,
Tecnologia de Doces, Tecnologia de Frutas e
Hortalicas, Tecnologia de Bebidas e
Tecnologia de Oleos Vegetais
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5. ESTRUTURA E ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Estrutura curricular

O curso, em atendimento a Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, e
ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), oferece a
instrumentalizacao e os itinerérios formativos, por meio da vivéncia de situacdes préaticas
de estudo e de trabalho, que estao diretamente relacionados com as competéncias que
se prop0e a desenvolver.

Os componentes curriculares de LIBRAS, relacdes étnico-raciais, direitos
humanos e meio ambiente estdo contemplados através da oferta das disciplinas de
LIBRAS | (3° semestre) e LIBRAS Il (4° semestre), Diversidade Racial e Relagbes
Etnico-Raciais (4° semestre), Direitos Humanos (2° semestre), Gestdo Ambiental (3°
semestre), descritas no curriculo pleno deste PPC e em atendimento as legislacdes
abaixo descritas:

- Lein®10.436, de 24 de abril de 2002 e Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de
2005, que dispdem sobre a Lingua Brasileira de Sinais -LIBRAS e dé& outras
providéncias;

- Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004 que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico- Raciais e para o
Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

- Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao em Direitos Humanos;

- Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012 que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao Ambiental.

Os alunos ainda poderao desenvolver atividades complementares, as quais sao
nao obrigatdrias, cuja finalidade € iniciar os graduandos em praticas voltadas para o
ensino, a pesquisa, a extensao e a inovacgao. Estas atividades seréo realizadas por
iniciativa do académico em carater eletivo e de forma extraclasse, podendo envolver: I.
Estagios ndo-obrigatorios; 1. Monitorias; Ill. Projetos de ensino, de pesquisa (iniciacao
cientifica), de extensdo, de inovacédo; IV. Participagdo em Semanas Académicas,

Congressos, Seminarios, Feiras e Mostras; V. Palestras e visitas técnicas; VI.
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Apresentacdo de trabalho em eventos cientificos e académicos; VII. Cursos de

extensao, entre outros.

5.2 Estagio supervisionado

O estagio supervisionado é de caréater obrigatério e tem por objetivo proporcionar
ao académico as praticas reais da profissdo de Tecndlogo em Alimentos, completando
seu itinerario formativo. Esta descrito no curriculo na forma de disciplina obrigatéria
como “estagio supervisionado”, que contempla 435 horas (29 créditos).

Nessa etapa, o académico tem a possibilidade de aperfeicoar os conhecimentos
tedrico-préaticos e os relacionamentos interpessoais, vivenciar situacdes-problemas da
industria e da sociedade como um todo, implantar, supervisionar, controlar e conceber
solucbdes de Tecnologia, trabalhar e liderar equipes multidisciplinares. No Apéndice 1
sdo encontradas as normas para a realizacdo do Estagio Supervisionado.

O Estagio Supervisionado segue o estabelecido na Lei n° 11.788, de 25 de
setembro de 2008, e a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis — PRAE, através da
Instrucdo Normativa Conjunta n® 01/2016, de 14 de dezembro de 2016, em conjunto
com a Pro-Reitoria de Graduacdo — PROGRAD, estabelecem os procedimentos para a
realizacdo e 0 acompanhamento de estagios curriculares dos cursos.

A Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) da FURG disponibiliza para os
académicos o detalhamento dos procedimentos e formularios necessarios para a
realizacdo do Estagio Supervisionado e do seu relatdrio final, que compdem a disciplina
de “Monografia de Estagio”. No Apéndice 2 sdo encontradas as normas para a

realizacdo da monografia de estagio.

5.3 Atividades curriculares de extensao

O Ministério da Educacéo, na Resolugdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de
2018, estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacdo Superior Brasileira.
Conforme o Art. 4° deste documento, a carga horaria de extensdo deve compor, no
minimo, 10% do total da carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo,

integralizando a matriz curricular dos cursos. Além desta Resolugcdo, a insergéo
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curricular da extensdo deverd observar o0s seguintes documentos orientadores:
Resolucdo n° 027, de 11 de dezembro de 2015, do Conselho Universitario - CONSUN,
que dispde sobre a Politica de Extensao Universitaria da FURG; Resolugéo n° 29, de 25
de marco de 2022, do Conselho de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Administracdo -
COEPEA, que normatiza o processo de curricularizacdo de acbes de extensdo na
FURG.

As atividades de extensdo constituem aportes decisivos a formacdo do
académico, seja pela ampliacdo do universo de referéncia que ensejam, seja pelo
contato direto com as grandes questdes contemporaneas. Esses resultados possibilitam
enriquecimento da experiéncia discente em termos tedricos e metodologicos, ao mesmo
tempo em que permitem a reafirmacdo e materializacdo dos compromissos éticos e
solidarios da educacéo publica brasileira. A extensdo no Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos deve estar articulada ao ensino e a pesquisa, e € compreendida como um
processo eminentemente educativo, cultural, técnico-cientifico e pedagogico.

As acles de extensdo no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estao
caracterizadas conforme as modalidades previstas no Art. 4° da Instrugdao Normativa
Conjunta PROEXC/PROGRAD/FURG n° 1, de 8 de abril de 2022, sendo estas:
programas; projetos; cursos e oficinas; eventos; e prestacao de servicos em extensao.
As modalidades de que trata este artigo deveréo estar em consonancia com a Resolucao
n° 027, de 11 de dezembro de 2015, do Conselho Universitario - CONSUN, que trata da
Politica de Extensdo da FURG e devidamente cadastradas no Sistema de Projetos da
FURG (SisProj). Para fins de curricularizacdo, a/o estudante devera, obrigatoriamente,
compor a equipe executora da agéo extensionista. As modalidades cursos, eventos ou
oficinas poderdo contabilizar carga horéaria para fins de curricularizacdo da extensao,
desde que o publico seja, prioritariamente, da comunidade externa.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos exige carga horaria minima de 240
horas de atividades de extensédo. A insercao curricular da extenséo sera caracterizada
no PPC através de: |. Disciplinas hibridas, com carga horaria tedrica e de extenséo,
totalizando 45 horas; Il. Atividades de extensao fora do QSL do curso, de um minimo de
195 horas. As acbes de extensdo oferecidas pela Unidade Académica ou realizadas

pela/o estudante em outras Unidades ou em outras Instituicdes, podera ser computada
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para fins de curricularizacdo, mediante comprovacao. As normas para a creditacdo da

carga horaria de extenséo sdo apresentadas no Apéndice 3 deste documento.

6. CURRICULO PLENO SEMESTRALIZADO

6.1 Disciplinas obrigatorias

No Quadro 3 esta apresentado o detalhamento do curriculo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos em relacao as disciplinas obrigatorias. Os académicos teréo
que realizar 2400 horas, destas 2040 horas estdo distribuidas em 32 disciplinas
obrigatorias dispostas ao longo do curso. As disciplinas sdo detalhadas por semestre de
localizacdo no quadro de sequéncia l6gica (QSL), codigo de criagdo, carga horaria
(C.H.), créditos (Cred.) e pré-requisitos.

Quadro 3 - Detalhamento das disciplinas obrigatérias presentes no curriculo do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos.

) C.H. Carga Horéaria (CH) )
SEMESTRE | CODIGO ngg:#g\l:;is CRED
Total | Teérica | Pratica | Extensdo | EaD
Introducéo a
02569 Tecnologia de 30 2

Alimentos

Introducao as
02179 Praticas de 30 2
Laboratério

Quimica Geral e

02345 .
Experimental |

60 4

Quimica

1° 02289
Organica |

60 4

Cultura,
101109 Tecnologia e 30 2
Sociedade

Economia
07567 aplicada a 45 3
Engenharia

02570 Controle dos 30 30 | 2
Riscos a Saude
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e Ambiente nas
Agroindustrias

01469 Numeros e 60 4
Funcoes
DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria
SEMESTRE | CODIGO . CRED
OBRIGATORIAS | Total | Teérica | Pratica | Extensdo | EaD
02197 Bioquimica 60 4
Leitura e
06696 Producéo textual 60 4
académica
07569 Cont_a1b|lldade e 45 15 3
20 Financas
02571 Analise de 60 30 30 0 | 4
Alimentos
Controle de
2572 . 2
025 Qualidade 30 30
02573 Quimica de 45 30 15 30 3
Alimentos
| DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria |
SEMESTRE | CODIGO . CRED
OBRIGATORIAS | Total | Teérica | Pratica | Extensdo | EaD
02295 Fisico- Quimica | 60 4
02190 Microbiologia 60 4
07570 Administracdo 60 15 4
Instalacdes
30 02215 AAgromdus’trla!s 60 4
Enfase IndUstrias
Alimenticias
02203 Gestdo Ambiental 60 4
02349 melca.An.alltlca 60 4
Qualitativa
02574 Analise Sensorial 30 15 15 2
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DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria
SEMESTRE | CODIGO . CRED
OBRIGATORIAS | Total | Teérica | Pratica | Extensdo | EaD
02552 Empreended9r|smo 60 15 4
e Inovacao
Diversidade
101108 Cultural e relacdes 60 4
étnico raciais
02543 Procefssamento de 60 4
Alimentos |
40
Higiene e
02544 Legislagéo para 60 4
Alimentos
02194 Mlcroblolpgla 60 4
Industrial
Desenvolvimentos
02575 de Novos Produtos 30 30 2
DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria
SEMESTRE | CODIGO . CRED
OBRIGATORIAS | Total | Teérica | Pratica | Extens&o | EaD
Processamento
02576 de Alimentos I 60 60 4
50 02577 | leenologiade | g 30 15 30 | 3
Graos
02578 | lecnologiade o 30 15 30 3
Carnes
DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria
SEMESTRE | CODIGO . CRED
OBRIGATORIAS | Total | Teérica | Pratica | Extens&o | EaD
02579 Estagio 435 29
- Supervisionado*
02580 Monografia de 90 6

Estagio
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*Pré-requisito; Ter 1440h da carga horaria do curso concluida (60%).

6.2 Disciplinas optativas

No Quadro 4 esté apresentado o detalhamento do curriculo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos com relacdo as disciplinas optativas. Os académicos terdo que
realizar 165 horas de disciplinas optativas, dentre as 9 disciplinas optativas dispostas ao
longo do curso. As disciplinas sédo detalhadas por semestre de localizacdo no quadro de
sequéncia légica (QSL), cédigo de criacao, carga horéaria (C.H.), créditos (Cred.) e pré-

requisitos.

Quadro 4 - Detalhamento das disciplinas optativas presentes no curriculo do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos.

DISCIPLINAS C.H. Carga Horaria
SEMESTRE | CODIGO CRED
OPTATIVAS Total | Tedrica | Préatica | Extensdo | EaD
2° 08436 Direitos Humanos 60 4
3° 06497 Libras | 60 4
40 06498 Libras Il 60 4
Gestao de
50 02551 Operacdes e 60 15 4
Logistica
50 i
02037 | Jecnologiade g, 4
Oleos Vegetais
50 i
02584 | lecnologiade | g 30 15 30 | 3
Bebidas
50 Tecnologia de
02582 Frutas e 45 30 15 30 3
Hortalicas
50 Tecnologia de
02581 Leites e 45 30 15 30 3
Derivados
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50

02583

Tecnologia de
Doces

45

30

15

30

7. EMENTARIO

7.1 Disciplinas obrigatorias

1° SEMESTRE
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Codigo: 02569

Disciplina: Introducéo a Tecnologia de Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: A Importancia do Tecnologo de Alimentos na cadeia produtiva de alimentos.
Defini¢cdes, classificacdo, funcbes, importancia e disponibilidade dos alimentos.
Conceitos, importancia e evolucdo da Tecnologia de Alimentos. Principios e métodos
de conservacdo e transformacdo de alimentos. Fundamentos de processamento.
Controle de qualidade e legislacdo. Gest&o de residuos. Etica profissional.

Equivaléncia: Nao

Carga horéria total: 36 horas aulas = 30 horas relégio

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Caodigo: 02179

Disciplina: Introducéo as Praticas de Laboratério

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° semestre

Junta turmas: Sim

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Regras de seguranca em laboratorio, vidrarias de laboratorio, uso de vidrarias

e balanca, equipamentos basicos de laboratério, preparacéo de relatorios.

Equivaléncia: N&o

Carga horéria total: 36 horas aulas = 30 horas relégio

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02345

Disciplina: Quimica Geral e Experimental |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Estequiometria. Estudo do &tomo. Tabela periddica. Ligacbes quimicas.
Estrutura molecular. Estados da matéria. Propriedades das solucdes. Gases. Sélidos.

Liquidos.

Equivaléncia: N&o

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas relégio

Carga horéria de aulas tedéricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio):
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Codigo: 02289

Disciplina: Quimica Orgéanica |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introducdo da disciplina: alguns aspectos histéricos e de teoria estrutural.
Estrutura Eletrbnica e Ligacdo Quimica. Estruturas Organicas. Reacdes Organicas.
Alcanos. Reac0fes de alcanos. Estereoquimica. Haletos de alquila e organometalicos.
Estrutura e propriedades fisicas de haletos de alquila. Uso de hidrocarbonetos
halogenados, nomenclatura e estrutura de substancias organometélicas, propriedades
fisicas e preparacdo de organometdlicos, reacfes de organometalicos. Substituicdo
nucleofilica e eliminacdes. Alcoois e éteres. Alcenos (alquenos). Alcinos (alquinos) e

nitrilos.

Equivaléncia: N&o

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas rel6gio

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas rel6gio):
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Codigo: 101109

Disciplina: Cultura, Tecnologia e Sociedade

Lotacdao: Instituto de Ciéncias Humanas e da Informacéo - ICHI

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Aborda as dimensdes histdricas e socioculturais dos processos que envolvem
a técnica e os desenvolvimentos tecnoldgicos, refletindo sobre a influéncia das
tecnologias nas relagcdes humanas e praticas culturais. Busca compreender a relacéo
entre ciéncia, tecnologia e sociedade, enfocando as formas pelas quais os artefatos
técnicos alteram percepcbes e interacdes humanas especificas, incidindo e

reorientando contextos econémicos, politicos, culturais e ambientais caracteristicos.

Equivaléncia: N&o existe

Carga horéria total: 36 horas/aula = 30 horas reldgio (2 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 07567

Disciplina: Economia Aplicada a Engenharia

Lotacao: Instituto de Ciéncias Econémicas, Administrativas e Contabeis — ICEAC

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Conceitos Basicos. Oferta, Demanda e Equilibrio de Mercado. Elasticidades.
Producdo e custos; Produto Interno Bruto. Inflacdo. Politicas Fiscal, Monetéaria e
Cambial. Distribuicdo de Renda. Economia Brasileira. Economia Internacional. Analise

de Conjuntura.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 45 h (3 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02570

Disciplina: Controle dos Riscos a Saude e Ambiente nas Agroindustrias

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: No¢des de Saude Ocupacional; Agentes Causadores de Prejuizo a Saude;
Legislacéo sobre as Condicbes de Trabalho; Metodologia para Avaliacdo de Condi¢des

de Trabalho; Técnicas de Medicdo dos Agentes.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 36 horas aulas = 30 horas reldgio (2 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30h
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Codigo: 01469

Disciplina: Numeros e Fungdes

Lotacdao: Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica — IMEF

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 1° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Conjuntos Numéricos (naturais, inteiros, racionais, irracionais, reais e
complexos). Relacbes e funcbes entre conjuntos. Funcdes injetoras, sobrejetoras,
bijetoras. Funcdes crescentes e decrescentes. Operacdes com funcées. Composicéo
de funcgbes. Funcdo inversa. Funcdo par e funcdo impar. Equacbes e inequacdes
lineares. Fung¢Bes polinomiais. Funcdo afim. Fun¢Bes quadraticas. Funcdes racionais.
EquacBes modulares. Funcdo modular. Equacbes e inequacfes exponenciais e
logaritmicas. Funcdes exponenciais. Func¢des logaritmicas. Funcdes trigonométricas.

Funcdes trigonométricas inversas.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagogicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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2° SEMESTRE

Codigo: 02197

Disciplina: Bioquimica

Lotacado: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Obrigatéria

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: A célula e sua organizacéo bioquimica. Quimica de carboidratos, aminoacidos
e proteinas, lipidios e &cidos nucleicos. Enzimas e coenzimas. Introducdo ao
metabolismo. Metabolismo de carboidratos. Metabolismo de lipidios. Metabolismo de

aminoacidos proteinas. Metabolismo de nucleotideos. Integracdo metabdlica.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas relégio (4 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 06696

Disciplina: Leitura e Produgéo Textual Académica

Lotacdao: Instituto de Letras e Artes — ILA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Abordagem de aspectos conceituais da leitura e da producédo textual
académicas. Letramento académico. Praticas de leitura, analise, escrita e reescrita de
textos académicos, com estudo do funcionamento linguistico, enunciativo, discursivo e

interacional dos textos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas rel6gio

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 07569

Disciplina: Contabilidade e Finangas

Lotacao: Instituto de Ciéncias Econémicas, Administrativas e Contabeis — ICEAC

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 2° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Principios Contébeis. Estética Patrimonial. Variacdo do Patrimonio Liquido.
Sistema Contabil. Administracdo Financeira do Ativo, Passivo e Patrimoénio Liquido.

Atividades de Extensao.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas relogio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extenséo: 15 h (1cr)

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -




47

Caodigo: 02571

Disciplina: Andlise de Alimentos

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introdugcdo a Andlise de Alimentos. Avaliacdo de métodos analiticos.
Confiabilidade dos resultados. Amostragem e Preparo de Amostras, Métodos para
determinacao dos constituintes majoritarios. Principios, métodos e técnicas de analises
fisico-quimicas de alimentos. Toxicologia de Alimentos. Principais métodos de analise

de substancias toxicas em alimentos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Caodigo: 02572

Disciplina: Controle de Qualidade

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Fundamentos e evolucédo da qualidade. Introducdo ao controle de qualidade
em alimentos. Ferramentas e sistemas de controle da qualidade. Controle da qualidade
da matéria-prima, processo e produto final. Normas e padrdes de qualidade. Conceitos

de amostragem e planos. Controle estatistico e capacidade de processo.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 36 horas/aula = 30 horas reldgio (2 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Codigo: 02573

Disciplina: Quimica de Alimentos

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introducdo & Quimica de alimentos. Agua nos alimentos. Carboidratos:
propriedades fisico-quimicas e funcionais. Lipidios: propriedades fisico-quimicas e

funcionais. Proteinas: propriedades fisico-quimicas e funcionais.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas relogio (3 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 30 h

Carga horéria de aulas praticas (hora rel6gio): 15 h

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h




3° SEMESTRE
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Cddigo: 02295

Disciplina: Fisico-Quimica |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Obrigatéria

Localizagcdo no QSL: 3° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Gases ideais. Gas nao ideal. Termodinamica quimica.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas rel6gio

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extenséao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 02190

Disciplina: Microbiologia

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Estudo dos microrganismos e suas atividades, em areas como quimica,
ambiental, industrial, solos e alimentos. Grupos, espécies e sorotipos de
microrganismos importantes na producao, deterioracdo e processos de toxinfeccoes.
Técnicas para detec¢cdo, enumeracao e identificacdo de microrganismos e metabolicos

toXicos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relégio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Caodigo: 07570

Disciplina: Administragéo

Lotacao: Instituto de Ciéncias Econémicas, Administrativas e Contabeis — ICEAC

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Organizacbes: estrutura, cultura e estratégia. Planejamento e gestao.

Processo de decisdo. Atividades de Extensao.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas teoricas (horareldgio): 45 h (3 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensédo: 15 h

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02215

Disciplina: Instalagdes Agroindustriais Enfase Industrias Alimenticias

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Estratégia da Producdo. Metodologia do Projeto da Fabrica.
Dimensionamento dos Fatores da Producdo. Construcdo do "Layout” Industrial.

Ergonomia e Seguranca das Instalacfes Industriais.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 02203

Disciplina: Gestdo Ambiental

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: A engenharia, 0 meio ambiente, a ecologia e o desenvolvimento sustentavel.
Legislacdo ambiental e as licencas ambientais (LP, LI, LO e TAC). Impactos ambientais
resultantes da acdo humana. Controle ambiental. Gerenciamento de Residuos e

efluentes. Normas ISO 14000. Sistemas de gestdo ambiental. Auditoria ambiental.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relogio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas reldgio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 02349

Disciplina: Quimica Analitica Qualitativa

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introducdo a Quimica Analitica. Equilibrio 16nico. Analise Sistemética de

cations e anions.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas aulas = 60 horas relégio

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02574

Disciplina: Andlise Sensorial

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 3° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

BN

Ementa: Introducdo a andlise sensorial (conceitos, importancia e aplicabilidade).
Planejamento para o desenvolvimento de analises sensoriais (ambiente, apresentacao
de amostras, treinamento e selecao de julgadores e conducao das analises). Métodos
sensoriais: testes discriminativos, descritivos e afetivos. Analise estatistica e

interpretagéo dos resultados.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 36 horas/aula = 30 horas reldgio (2 cr)

Carga horéria de aulas teoricas (hora reldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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4° SEMESTRE

Codigo: 02552

Disciplina: Empreendedorismo e Inovacao

Lotacado: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Obrigatéria

Localizagdo no QSL: 4° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Conceitos basicos da Inovacgdo. Inovacdes Radicais e Incrementais. Inovacao
social. Inovacdo guiada pela sustentabilidade. Inovacdo de Produto, de Processo,
Organizacional e em Marketing. Inovacao e Competitividade, fontes de inovacao para
a empresa. Aprendizagem e Inovacdo. Conceitos Basicos de Qualidade e Gestéo da
Qualidade. Enfoques para Gestdo da Qualidade. Criatividade. Conceitos de
empreendedorismo. Fatores restritivos e propulsores ao empreendedorismo.
Desenvolver novos produtos e servi¢os. Criacdo de novos empreendimentos. Fazer a
empresa crescer. Explorando o conhecimento e a propriedade intelectual. Modelos de
negocio e captura do valor e Aprender a administrar a inovacao e o empreendedorismo.

Atividades de Extensao.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horaria de aulas tedricas (horareldgio): 45 h (3cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagdgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extenséo: 15 h

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 101108

Disciplina: Diversidade Cultural e Relagdes Etnico-Raciais

Lotacdao: Instituto de Ciéncias Humanas e da Informacgéo — ICHI

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: A questdo étnico-racial no Brasil a partir da formacdo do pensamento
brasileiro sobre os conceitos de raca, cultura e etnia. Problematizacdo das concepc¢des
de raca, racismo e etnicidade. A questdo das racas no pensamento brasileiro. O
cientificismo e as teorias racialistas no século XIX e inicio do XX. As relacdes de
alteridade e cultura. As questbes étnico-raciais no Brasil e na escola; atividades

formativas (pratica pedagogica).

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extenséao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02543

Disciplina: Processamento de Alimentos |

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introducdo a Tecnologia de Alimentos. Principais Reacdes de Deterioracdo
de Alimentos. Operacfes Mecanicas da Tecnologia de Alimentos: Limpeza, Selecéo,
Classificacdo e Descascamento. Operacdes de Transformacdo das Matérias-primas:
Reducdo de Tamanho, Mistura, Extrusdo e Separacao. Operacbes Tecnoldgicas de
Conservacao de Alimentos por Processos Fisicos: Branqueamento, Pasteurizacao,
Esterilizacdo, Refrigeracdo, Congelamento, Desidratacdo, Liofilizacdo, Desidratacao

Osmoatica e Evaporacéo.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relogio (4 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 02544

Disciplina: Higiene e Legislacao para Alimentos

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizacao.
Contaminacdo dos alimentos. Aspectos legais, requisitos higiénicos das instalacoes.

Legislacéo de alimentos, rotulagem e aditivos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02194

Disciplina: Microbiologia Industrial

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Processos de conservacao. Condigdes de formacao de toxinas. Medidas de
controle de proliferacdo nos alimentos e sua aplicacdo na industria. Potencialidade

perigosa em funcéo do periodo de incubacéo e parametros de controle.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relogio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo:02575

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Conceito e metodologias aplicadas no desenvolvimento de produtos
alimenticios. Estratégias de Marketing. Definicdo e caracterizacdo de novos produtos.
Legislacdo. Selecdo e qualificacdo dos fornecedores. Ensaios industriais.
Monitoramento da qualidade. Projeto de embalagem e rotulagem. Registro de um novo
produto: aspectos regulatérios, procedimentos, 6rgdos competentes. Investimento.
Métodos de estimativa do investimento: Custos diretos e indiretos. Custos e receitas:
custos gerais, estimativa dos custos de producao, estimativa do capital-de-giro. Estudo
da economia de processos industriais, pesquisa de mercado, avaliagdo de custos
(capital de investimentos e custo total de producéo, carta de ponto de nivelamento
(Break-even-point), medidas basicas da lucratividade e retorno sobre o investimento,
analise de financiamento. Taxa Otima de producdo, analise com risco e incerteza,

definigdo do custo unitario de producédo. Capacidade de pagamento (“pay-back”).

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 36 horas/aula = 30 horas relogio (2 cr)

Carga horéria de aulas teoricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagdgicas (horas rel6gio): -

Carga horaria de extenséao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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5° SEMESTRE

Codigo: 02576

Disciplina: Processamento de Alimentos Il

Lotacado: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Obrigatéria

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: OperacBes Tecnoldgicas de Conservacdo de Alimentos por Processos
Quimicos: Salga, Cura, Defumacdo, Uso de Aditivos Quimicos. Operacdes
Tecnolégicas de Conservacdo de Alimentos por Tratamento de Alta Presséo,
Irradiac&o, Aquecimento Ohmico e Atmosfera Modificada. Embalagens na Industria de

Alimentos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relogio (4 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 60 h
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Caodigo: 02577

Disciplina: Tecnologia de Graos

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Producdo de Graos. Classificacdo e Morfologia. Composicao Quimica.
Qualidade Pds-Colheita de Gréaos. Processamento Tecnoldgico de Soja, Trigo, Arroz,
Milho, Aveia, Cacau e Café. Produtos e Coprodutos: Amido, Farinhas, Farelos,

Derivados Proteicos, Oleos e Sua Aplicacéo na Industria de Alimentos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préaticas pedagogicas (horas rel6gio):

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Codigo: 02578

Disciplina: Tecnologia de Carnes

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Processamento tecnolégico e necessidades associadas ao processamento
industrial da carne. Composi¢cdo quimica, processos bioquimicos envolvidos e
variacfes estacionais de seus componentes, envolvendo tratamentos de producéo,

conservacao e transformacgéo de carnes e derivados.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas relogio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio):

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h




66

6° SEMESTRE

Cddigo: 02579

Disciplina: Estagio Supervisionado

Lotacado: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Obrigatéria

Localizagao no QSL: 6° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Ter 1440h da carga horéaria do curso concluida (60%).

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: Il

Ementa: Permanéncia tedrico pratica para estagio realizado em empresa de producao

alimenticia.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 522 horas/aula = 435 horas relogio (29 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horarel6gio): -

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de estagio obrigatorio: 435 h

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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Codigo: 02580

Disciplina: Monografia de Estagio

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatoria

Localizacdo no QSL: 6° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Ter concluido ou estar fazendo o Estagio Supervisionado.

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliagéo: Il

Ementa: Metodologia de Pesquisa. Elaboracdo do plano de trabalho no estagio.
Desenvolvimento do relatorio final de estagio. Apresentacdo oral perante banca

avaliadora.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 108 horas/aula = 90 horas relogio (6 cr)

Carga horéria de aulas tedéricas (horareldgio): 90 h (6 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarelégio): -

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas reldgio): -
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7.2 Disciplinas optativas

2° SEMESTRE

Codigo: 08436

Disciplina: Direitos Humanos

Lotacao: Faculdade de Direito — FaDir

Duracé&o: Semestral

Caréter: Optativa

Localizacdo no QSL: 2° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliagéo: Il

Ementa: Sobre a nomenclatura Direitos Humanos. Os Direitos Humanos como
resultado de lutas sociais e politicas. As Na¢des Unidas (ONU) e os sistemas regionais
de protecdo dos direitos Humanos. As fases de generalizacdo, especificacdo e
positivacdo dos Direitos Humanos. O Universalismo e o Relativismo dos Direitos

Humanos. Direitos Humanos na era digital. A Agenda 2030 das Nac¢des Unidas.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 h horas/aula = 60 horas relogio (4 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 60 h (4 créditos)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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3° SEMESTRE

Codigo: 06497

Disciplina: LIBRAS |

Lotacdao: Instituto de Letras e Artes — ILA

Duracé&o: Semestral

Carater: Optativa

Localizagao no QSL: 3° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: Il

Ementa: Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua Brasileira de Sinais - Libras.
Desenvolvimento de habilidades basicas expressivas e receptivas em Libras para

promover a comunicacao entre seus usuarios. Introducéo aos Estudos Surdos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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4° SEMESTRE

Codigo: 06498

Disciplina: LIBRAS I

Lotacao: Instituto de Letras e Artes — ILA

Duracé&o: Semestral

Carater: Optativa

Localizagao no QSL: 4° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Libras | (06497)

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: Il

Ementa: A Lingua Brasileira de Sinais - Libras: caracteristicas basicas da fonologia.
Emprego das Libras em situac¢des discursivas formais: vocabulario, morfologia, sintaxe

e semantica. Préatica do uso de Libras em situacdes discursivas mais formais.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horareldgio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extenséao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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5° SEMESTRE

Codigo: 02581

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados

Lotacado: Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Duracé&o: Semestral

Carater: Optativa

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Sintese do leite. Producéo higiénica do leite. Propriedades fisico-quimicas e
sensoriais do leite. Alteracdes e defeitos do leite. Recepc¢éo do leite na plataforma da
industria. Tecnologia do leite de consumo; de leites modificados; queijos; manteiga;

creme; sorvetes. Higienizacao da industria de laticinios.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas teéricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préticas pedagdégicas (horas reldgio):

Carga horéria de extenséao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Codigo: 02582

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortaligas

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Optativa

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Recepcdo da matéria prima, limpeza e sele¢do. Processamento. Controle de
gualidade. Produtos industrializados. Embalagens utilizadas. Aproveitamento dos
residuos. Equipamentos, especificacfes. Fluxograma. Calculo dos rendimentos e dos

custos industriais dos produtos derivados de frutas e hortaligas.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horarel6gio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préaticas pedagogicas (horas rel6gio):

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Codigo: 02583

Disciplina: Tecnologia de Doces

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Optativa

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Tipos de acucares e edulcorantes. Doces a base de aclcares e edulcorantes:

geléias, doces em pasta, saturados, doces de confeitaria.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas praticas (horarel6gio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préticas pedagdégicas (horas relégio):

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h




74

Codigo: 02237

Disciplina: Tecnologia de Oleos Vegetais

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Optativa

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Processos de extracdo de Oleos. Refino. Propriedades. Usos. Aspectos

Econbmicos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas reldgio (4 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 60 h (4 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): -

Carga horéria de préticas pedagdgicas (horas relégio): -

Carga horéria de extensao: -

Carga horaria de aulas a distancia (horas relégio): -
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Codigo: 02584

Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Duracédo: Semestral

Carater: Optativa

Localizacdo no QSL: 5° Semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Sim

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Introducdo a Tecnologia de Bebidas. Classificacao das Bebidas. Bebidas Ndo
Alcodlicas. Fermentacdo alcodlica. Bebidas Fermentadas. Destilagcdo. Bebidas

Destiladas. Novos Produtos.

Equivaléncia: -

Carga horéria total: 54 horas/aula = 45 horas reldgio (3 cr)

Carga horéria de aulas tedricas (horareldgio): 30 h (2 cr)

Carga horéria de aulas préticas (horarel6gio): 15 h (1 cr)

Carga horéria de préaticas pedagodgicas (horas rel6gio):

Carga horéria de extensao: -

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio): 30 h
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Codigo: 02551

Disciplina: Gestdo de Operacdes e Logistica

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos — EQA

Duracao: Semestral

Localizacdo no QSL: 5° semestre

Junta turmas: Nao

Utiliza laboratérios: Nao

Pré-requisito: Nao

Impeditiva: Nao

Sistema de avaliacao: | (2 Notas e Exame c/Freq)

Ementa: Funcao Producao; Sistemas de Producao; Logistica; Gestdo da Cadeia de
Suprimentos. Atividades de Extenséo.

Equivaléncia: Nao

Carga horéria total: 72 horas/aula = 60 horas relégio (4 cr)

Carga horéria de aulas teoricas (hora relégio): 45 h (3cr)

Carga horéria de aulas praticas (horareldgio):

Carga horéria de préaticas pedagogicas (horas rel6gio):

Carga horéria de extenséo: 15 h (1cr)

Carga horéria de aulas a distancia (horas relégio):
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8. METODOLOGIA E ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

8.1 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores,

mediante avaliacdo e reconhecimento de competéncias profissionais constituidas

Para o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do
académico, a Universidade se orienta na Deliberacdo n° 033, de 19 de dezembro de
2008, do Conselho de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Administracdo (COEPEA), que
versa sobre os tipos de estudos a serem aproveitados, a forma de encaminhamento e a

avaliacao e reconhecimento das competéncias adquiridas.

8.2 Critérios e procedimentos de avaliagcdo de aprendizagem

A avaliacdo da evolucdo do ensino-aprendizagem é orientada por critérios e
procedimentos que visam acompanhar e validar a capacidade individual de elaboracéo
tedrico-conceitual e tedrico-pratica para a formacao profissional, além de identificar as
lacunas a serem superadas e relacionar com as finalidades sociais mais amplas da
educacao.

As acdes da FURG estéo pautadas no principio basico da indissociabilidade entre
0 ensino, a pesquisa e a extensdo na formacédo profissional. Norteadas no Projeto
Pedagdgico Institucional — PPl 2011-2022 (prorrogado até o fim do exercicio do ano de
2023), as acles de ensino, pesquisa e extensdo orientam-se pelos principios da ética,
estética, compromisso e responsabilidade social, inclusédo social, respeito a diversidade
humana, cooperacdo e solidariedade, flexibilidade curricular e integracdo de
conhecimentos. Sendo assim, a metodologia didatico-pedagogica adotada respeita
esses principios dentro das especificidades do curso e do perfil profissional que se
deseja formar.

A metodologia de ensino seguida no curso esta prevista no Regimento Geral da
FURG, conforme Resolucdo n° 15, de 26 de junho de 2009, do Conselho Universitario -
CONSUN e é composta por atividades integradoras, que fomentam a interacéo
professor-estudante e estudante-estudante, em atividades de ensino curriculares,

extracurriculares e complementares de carater extensionista.
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Quanto a metodologia de avaliacdo da aprendizagem, esta integra todos o0s
momentos do processo ensino-aprendizagem. Deste modo, os instrumentos utilizados
sdo capazes de verificar ndo apenas o dominio dos conhecimentos tedricos de carater
instrumental, cientifico e tecnoldgico, mas a capacidade do aluno de articular este
conhecimento as atividades aplicadas e praticas, se tornando instrumentos de formacéo,
diagnéstico e acompanhamento do discente e das metodologias de ensino. Dentre 0s
métodos avaliativos pode-se citar: |. Provas tedricas, préticas e relatorios de atividades;
II. Apresentacoes de projetos e seminarios; Illl. Participacdo em atividades
extracurriculares de pesquisa, ensino, extensdo e inovacdo tecnologica; IV.
Desenvolvimento de projeto e avaliacao critica de resultados; V. Reflexdo sobre a pratica
profissional através de estagio; dentre outros.

Pretende-se que o processo de avaliagdo contemple as seguintes dimensoes:

a) Diagnostica: permite detectar os conhecimentos que os discentes jA possuem,
contribuindo para a estruturacdo do processo de ensino e de aprendizagem a
partir dos seus conhecimentos de base, identificando também aptiddes,
interesses, capacidades e competéncias dos alunos. A avaliagdo diagnéstica
pode ser realizada através de tarefas como pré-testes, questionarios, relatorios.

b) Formativa: permite identificar o nivel de evolucdo dos discentes no processo de
aprendizagem de forma a levantar subsidios para o professor e para o
académico, que o ajudem a progredir no processo de apreensdo das bases
conceituais e de construcao de novos conhecimentos. A avaliacao formativa pode
ser realizada através de pareceres, desenvolvidos pelos discentes, por escritos
ou orais do professor sobre seminarios, artigos, entre outros.

c) Somativa: permite reconhecer se o0s discentes alcancaram o0s resultados
esperados, segundo niveis pré-estabelecidos, quanto a apreensédo e dominio das
bases conceituais. A avaliacdo somativa pode ser realizada através de avaliacdes
do tipo testes e provas.

De acordo com a Deliberacdo n° 38, de 5 de novembro de 1990, do Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensdo - COEPE, a Universidade dispde de dois sistemas de
avaliacdo. No sistema |, havera duas notas parciais e um exame final, o aluno que
alcancar média sete nas duas notas parciais ficara dispensado de realizar exame e sera

considerado aprovado na disciplina, se nenhuma das notas parciais for inferior a cinco.
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No Sistema Il, ao término de cada periodo letivo, sera atribuida apenas uma nota final,
como resultado de tarefas realizadas durante 0 mesmo. Sera considerado aprovado o

aluno que alcancar nota final igual ou superior a cinco.

8.3 Informacdes sobre metodologia EaD

A proposta metodolégica do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé
qgue até 20% (vinte por cento) da carga horaria do curso seja ministrada na modalidade
de ensino a distancia, atendendo a Deliberacdo n° 111, de 13 de dezembro de 2019, do
Conselho de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Administracdo - COEPEA, a qual
regulamenta a oferta de disciplinas na modalidade a Distancia (EaD) nos cursos
presenciais de graduacao da FURG. Nesse sentido, o Quadro 5 identifica as 12 (doze)

disciplinas que seréo ofertadas no curso na modalidade EaD (total ou parcial).

Quadro 5 - Disciplinas ofertadas na modalidade de ensino a distancia.

Semestre Disciplina CH
1o Controle dos Riscos a Saude e Ambiente nas 30
Agroindustrias Controle de Riscos
Controle da Qualidade 30
20 Quimica de Alimentos 30
Andlise de Alimentos 30
40 Desenvolvimento de Novos Produtos 30
Processamento de Alimentos |l 60
Tecnologia de Graos 30
Tecnologia de Carnes 30
50 Tecnologia de Bebidas 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 30
Tecnologia de Leites e Derivados 30
Tecnologia de Doces 30
Carga horéria total EaD 390 (16,3%)
Carga horéria total do curso 2400
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As interagOes e aprendizagens dos componentes curriculares desenvolvidos na
modalidade EaD da FURG séao efetuadas via ambiente virtual de aprendizagem (AVA)
disponibilizado na Plataforma AVA/FURG com uso de ferramentas as quais estédo
disponiveis nesta plataforma. Esta plataforma é utilizada em disciplinas presenciais e a
distancia, sendo familiar ao estudante no decorrer de todo o curso. Os proprios docentes
de cada componente curricular desenvolveréo o papel de tutoria, proporcionando maior
interacao e relacdo dinamica e intima com os discentes. O uso desta plataforma justifica-
se pelos seguintes aspectos:

- Possui interfaces amigaveis e de facil uso para educandos e educadores;

- Fornece mecanismos de comunicacdo assincrona, permitindo assim que o
educando trabalhe dentro de seu proprio ritmo de aprendizagem e em seu tempo
disponivel, além da comunicacdo sincrona, que lhe exige uma participacdo efetiva no
grupo de trabalho para seu desenvolvimento profissional e avaliacao pelo educador;

- Disponibiliza mecanismos ao educador para avaliar e acompanhar o progresso
da aprendizagem dos educandos, permitindo-lhe, assim, criar alternativas individuais,
guando necessario, na construcdo do conhecimento do educando;

- Apresenta a informacdo de uma forma interativa, propiciando ao educando
participar ativamente da elaboracdo e constru¢cdo do conhecimento, tanto individual
COmMo em grupo;

- Fornece multiplas representacdes e oportunidades para que os educandos e
educadores reflitam sobre as questdes e temas estudados, buscando alternativas para
os problemas apresentados e sendo capazes de explicar como 0os mesmos foram
resolvidos;

- Possibilita a interacédo entre estudantes e professores.

O acesso aos laboratérios de informatica da universidade viabiliza a realizacéo
de seus estudos e das atividades e avaliacbes previstas ha modalidade a distancia.

O detalhamento da metodologia utilizada em cada componente curricular devera

constar no plano de ensino.
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8.4 Relacéo entre ensino, pesquisa, extensao e inovacao

As acOes de ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo no Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos articulam-se de forma indissociavel, com o foco na integracéao
entre universidade e sociedade. Essa atuacdo conjunta busca pelo desenvolvimento de
solugdes inovadoras para problemas complexos da sociedade, além da divulgacéo de
ciéncias e tecnologias para o publico externo a FURG.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023 da FURG traz em seu
eixo de ensino de graduac&o uma politica que visa integrar os aspectos pedagodgicos e
tecnolégicos na educacdo, com o0 apoio das tecnologias digitais da informacdo e
comunicacao, na busca da convergéncia dos ensinos presencial e a distancia. De forma
articulada a pesquisa, a extensao, a cultura, a sustentabilidade e a inovacéo, as acbes
vinculadas ao ensino de graduacao estao pautadas nos principios definidos no Projeto
Pedagogico Institucional que garantem uma formacao integral e sélida ao estudante,
tais como: flexibilidade curricular, interdisciplinaridade, respeito a diversidade, inclusdo
social, compromisso e responsabilidade social, ética e estética. Essa compreensao do
processo educativo redimensiona a concepcéo da Educacéo e da Universidade Publica
e se materializa em sujeitos com perspectivas profissionais, projetos de vida e
responsabilidade social.

No eixo relacionado a pesquisa, encontra-se evidenciada a busca pelo
desenvolvimento, pela producao e divulgacdo da pesquisa cientifica em todas as areas
do conhecimento. Sendo a pesquisa um dos pilares da Universidade, destaca-se a
importancia de realizar projetos de pesquisa que busquem colaborar para a expansao
das fronteiras do pensar e do saber. E fundamental evidenciar a necessidade de estudos
cientificos de forma integrada ao ensino de graduacéo visando a formacao técnica de
exceléncia, associada a formacao cidada ampla, interdisciplinar e comprometida com a
importancia da pesquisa para a comunidade atendida pela Universidade. Além disso, 0s
egressos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos poderdo dar continuidade as
acOes de pesquisa ao ingressarem em Programas de Pés-Graduacdo oferecidos no
Campus FURG-SAP, como o Curso de Especializacdo em Qualidade e Seguranca de
Alimentos (EaD) e o Mestrado Académico em Sistemas e Processos Agroindustriais

(Presencial), assim como nos demais Programas de Po0s-Graduacéo oferecidos pela
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EQA, em Engenharia e Ciéncia de Alimentos (PPG-ECA), em Engenharia Quimica
(PPGEQ), em Quimica Ambiental e Tecnologica (PPGQTA), contribuindo para o
envolvimento de estudantes em Programas de Pds-Graduacao da Instituicao.

As acbes de extensdo contemplam a busca da promocéao da formacéo cidada, da
transformacao da realidade, da producédo compartilhada de saberes e da emancipacéo
dos sujeitos envolvidos, de forma interdisciplinar e indissocidvel com ensino, pesquisa e
inovagcdo. A extensdo, como um processo académico, objetiva contribuir para o
desenvolvimento humano, sendo indispensavel na formacdo do estudante, na geracao
do conhecimento e no intercambio com outros setores da sociedade.

O compromisso da Universidade com o desenvolvimento social e econdmico por
meio da promoc¢do de politicas para a inovacéo tecnoldgica e, em destaque, para a
transferéncia de tecnologia para a sociedade vem se fazendo presente nos cursos de
graduacdo. Nessa perspectiva, se destacam novas oportunidades de geracdo de
riquezas para a sociedade, proporcionando mecanismos para um melhor
desenvolvimento social e econdmico. O empreendedorismo académico se apresenta
como uma extensdo de atividades de ensino e pesquisa e das capacidades de
transferéncia de tecnologia, que estabelece mais esta funcéo social da Universidade.

Nesse sentido, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos reforca a
indispensabilidade do principio da ineréncia dos quatro eixos, afirmando a FURG como
uma instituicdo comprometida com o desenvolvimento de politicas inovadoras voltadas
para as necessidades locais, regionais, nacionais e globais, na busca de melhor

qualidade de vida.

8.5 Avaliagéo do Curso de Tecnologia em Alimentos

A avaliacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser realizada
pela Diretoria de Avaliacdo Institucional (DAI), atraves da Comissdo Propria de
Avaliacdo (CPA) que utiliza resultados da Autoavaliacdo Institucional, a qual
compreende o historico dos resultados da Avaliacdo Docente pelo Discente (ADD). A
Avaliagao Docente pelo Discente (ADD) comecou na Universidade no ano de 2000. A
CPA, a partir do ano de 2017, organizou um grupo de trabalho, chamado GT ADD, para
iniciar a reformulacéo da Avaliacdo do Docente pelo Discente (ADD). Esse GT ao longo
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do tempo teve alteracdes em sua composicdo, que ficou responsavel por aprofundar o
estudo desse processo e propor a CPA modificagBes e ajustes necessarios que a
tornassem mais efetiva em termos de participacdo dos estudantes e de melhoria do
processo de ensino pelos docentes. A avaliacdo é realizada e os resultados sdo
apresentados na forma de Relatério Gerencial do curso, o qual € documento publico,
disponibilizado anualmente para consulta publica através do portal da Avaliacdo
Institucional — FURG. As informacdes da avaliacdo seréo utilizadas pela coordenacao
de curso e NDE para aprimoramento continuo do planejamento do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos.

A avaliacdo externa do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos sera
realizada conforme indicadores e conceitos estabelecidos no Sistema Nacional de
Avaliagdo da Educacéao Superior (SINAES), por meio de trés tipos de avaliagédo: de
autorizacdo, de reconhecimento e de renovacéo de reconhecimento. O SINAES analisa
as instituicdes, os cursos e o desempenho dos estudantes. O processo de avaliacdo
leva em consideracdo aspectos como ensino, pesquisa, extensédo, responsabilidade
social, gestao da instituicdo e corpo docente. Os processos avaliativos do SINAES sao
coordenados e supervisio-nados pela Comissado Nacional de Avaliacdo da Educacédo
Superior (CONAES). A operacionalizacdo € de responsabilidade do Instituto Nacional

de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep).

8.6 Avaliacdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC)

A avaliacao continua do Projeto Pedagdgico do Curso ocorre de forma periddica
e sistematica, configurando-se como uma atividade do NDE e coordenacéo de curso,
conforme atribuicdes definidas pela Resolu¢cdo n° 01, de 17 de junho de 2010, da
Comisséo Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior - CONAES. O NDE do curso
tera autonomia para elaboracao e documentacéo do instrumento de avaliacdo do PPC.

O processo de avaliagdo do PPC € permanente e cumulativo, envolvendo: I.
Avaliacdo periddica e sistematica do PPC; Il. Consulta & comunidade académica para
sugestdes de melhorias, sendo os resultados e a¢des registrados no relatorio gerencial,
[ll. Definicdo de critérios de aproveitamento curricular das atividades académico-

cientificas; IV. Acompanhamento ao longo dos semestres da qualidade das disciplinas
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ministradas no curso, a fim de que se possa encontrar mecanismos e alternativas para
o aperfeicoamento dos processos de ensino e de aprendizagem e da prética
profissional; V. Avaliacédo periddica dos planos de ensino e das estratégias pedagégicas
das disciplinas; VI. Proposicdo de alteracdes curriculares, quando pertinente; e VII.

Resultado dos relatérios gerenciais, a fim de observar o andamento do curso.

9. INDICACAO DE PROFESSORES E TECNICOS

9.1 Corpo Docente

9.1.1 Atribuicdes do(a) Coordenador(a) de curso

De acordo com a Resolucéo n° 030, de 14 de novembro de 2008, do Conselho
Universitario - CONSUN da FURG, o(a) Coordenador(a) de curso desempenha
atividades inerentes as exigéncias e aos objetivos da Instituicdo de Ensino Superior
(IES), para a organizacao e desenvolvimento didatico-pedagdgico. Dentre elas estéo:

- Propor ao Conselho da Unidade os projetos politicos pedagdgicos do curso, bem
como as suas reformulagoes;

- Elaborar a lista de oferta das disciplinas do curso;

- Coordenar o processo de matricula, bem como de avaliacéo do curso;

- Avaliar os planos de ensino das disciplinas e seus respectivos cronogramas de
aplicacao;

- Avaliar os processos de solicitacdo de ingresso no curso;

- Acompanhar o desempenho do ensino das disciplinas que se incluam na
organizacao curricular do curso;

- Reunir, a fim de planejar e avaliar a execucdo das atividades académicas e
administrativas, pelo menos uma vez a cada semestre letivo, docentes e técnicos

administrativos em educacdo que atuam no curso.

9.1.2 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

A Instrugdo Normativa n°® 01, de 18 de fevereiro de 2016, da Pro-Reitoria de
Graduacao - PROGRAD/FURG, regulamenta as atribuicdbes e o funcionamento do

Nucleo Docente Estruturante (NDE) dos Cursos de Graduagcdo — Bacharelado,
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Licenciatura e Cursos Superiores de Tecnologia. O NDE é um o6rgdo consultivo,

propositivo e de assessoramento da Coordenacao de Curso, responsavel pelo processo

de concepcao, acompanhamento e continua atualizacdo do Projeto Pedagogico do

Curso — PPC.

Cada curso de graduacéo € constituido por no minimo 5 docentes, que ministram

disciplinas no curso, garantindo-se a representatividade das areas do curso. A cada dois

anos deverda ter renovacgdo parcial dos integrantes do NDE, mantendo dois de seus

membros a fim de assegurar continuidade no processo de acompanhamento do curso.

9.1.3 Relagéo do Corpo Docente

Quadro 6 - Corpo Docente do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Webler

Regime de
Docente Titulagéo Formacgéao Trabalho Link do Curriculo Lattes
(DE, 40 h, 20 h)
_ Ciéncias lattes.cnpq.br/674214255379
Alex Leonardi Doutor _ DE
Econbmicas 0562
Carlos Honorato Engenharia http://lattes.cnpg.br/9074157
Doutor o DE
Schuch Santos Civil 543253528
Caroline Eliza Engenheira lattes.cnpg.br/675771544003
Doutora ) DE
Mendes Quimica 0373
Cristiano Matematica
_ . lattes.cnpq.br/453919844375
Rodrigues Doutor Aplicada e DE
I . 3029
Garibotti Computacional
o _ Engenharia de lattes.cnpqg.br/154675328599
Cristina Beninca | Doutora DE
Alimentos 1498
Darlene Arlete lattes.cnpq.br/458010277576
Doutora Letras DE

0857



http://lattes.cnpq.br/6742142553790562
http://lattes.cnpq.br/6742142553790562
http://lattes.cnpq.br/9074157543253528
http://lattes.cnpq.br/9074157543253528
http://lattes.cnpq.br/6757715440030373
http://lattes.cnpq.br/6757715440030373
http://lattes.cnpq.br/4539198443753029
http://lattes.cnpq.br/4539198443753029
http://lattes.cnpq.br/1546753285991498
http://lattes.cnpq.br/1546753285991498
http://lattes.cnpq.br/4580102775760857
http://lattes.cnpq.br/4580102775760857
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Fabio Ferreira Quimica lattes.cnpq.br/109010835702
Doutor ] DE
Goncalves Industrial 1843
Fernanda _
Engenheira de lattes.cnpg.br/931513971533
Arnhold Doutora _ DE
Alimentos 1351
Pagnussatt
Fernanda o
Quimica lattes.cnpq.br/196037952016
Trombetta da Doutora DE
_ Industrial 1493
Silva
Francine Silva Engenharia lattes.cnpg.br/067182455521
Doutora _ DE
Antelo Quimica 1757
Gilber Ricardo o lattes.cnpq.br/587866844827
Doutor Quimica DE
Rosa 1895
Gustavo Mendes Engenharia lattes.cnpg.br/414090838585
Doutor o DE
Platt Quimica 5725
Itiara Gongalves Engenharia de lattes.cnpq.br/421314520470
) Doutora ) DE
Veiga Alimentos 4931
Jorge Estuardo Engenharia lattes.cnpq.br/287265125416
Doutor ] DE
Tello Gamarra Mecénica 0519
Kessiane Silva Engenharia de lattes.cnpg.br/318020202039
Doutora _ DE
de Moraes Alimentos 0949
Liane Francisca o lattes.cnpq.br/553521895479
_ _ Doutora Direito DE
Hlning Pazinato 0465
_ o lattes.cnpq.br/883543543936
Marcelo de Godoi| Doutor Quimica DE
0229
Marcelo Silveira Engenharia lattes.cnpg.br/942938373803
) Doutor i DE
Badejo Agricola 8786



http://lattes.cnpq.br/1090108357021843
http://lattes.cnpq.br/1090108357021843
http://lattes.cnpq.br/9315139715331351
http://lattes.cnpq.br/9315139715331351
http://lattes.cnpq.br/1960379520161493
http://lattes.cnpq.br/1960379520161493
http://lattes.cnpq.br/0671824555211757
http://lattes.cnpq.br/0671824555211757
http://lattes.cnpq.br/5878668448271895
http://lattes.cnpq.br/5878668448271895
http://lattes.cnpq.br/4140908385855725
http://lattes.cnpq.br/4140908385855725
http://lattes.cnpq.br/4213145204704931
http://lattes.cnpq.br/4213145204704931
http://lattes.cnpq.br/2872651254160519
http://lattes.cnpq.br/2872651254160519
http://lattes.cnpq.br/3180202020390949
http://lattes.cnpq.br/3180202020390949
http://lattes.cnpq.br/5535218954790465
http://lattes.cnpq.br/5535218954790465
http://lattes.cnpq.br/8835435439360229
http://lattes.cnpq.br/8835435439360229
http://lattes.cnpq.br/9429383738038786
http://lattes.cnpq.br/9429383738038786
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Marco Aurélio _ lattes.cnpq.br/541623897924
_ Mestre Geografia DE
Rocha Di Franco 0031
Meritaine da Engenharia de http://lattes.cnpg.br/6885062
Doutora ) DE
Rocha Alimentos 753857275
Neusa
o lattes.cnpg.br/082039653067
Fernandes de Doutora Quimica DE
3217
Moura
Roberto de _
Engenharia de lattes.cnpq.br/418945080655
Souza Gomes da| Doutor ] DE
_ Alimentos 0287
Silva
Rodrigo Margues Comunicacao lattes.cnpg.br/406171393685
_ Doutor _ DE
Leistner Social 9121
Toni Jefferson Engenharia de lattes.cnpg.br/015111680009
Doutor _ DE
Lopes Alimentos 4583

9.1.4 Relagdo do Corpo Técnico Administrativo em Educacgéo

Quadro 7 - Corpo Técnico do Curso de Tecnologia em Alimentos

Correa

(0]

Regime de
. _ Trabalho Link do Curriculo
Técnico Titulagdo Formacgéao
(DE, 40 h, 20 Lattes
h)
Clarissa Helena o http://lattes.cnpq.br/047
Doutora Quimica 40 h
Rosa 9386913624813
Lenise
_ o http://lattes.cnpg.br/208
Guimarées de Doutora Quimica 40 h
o 1942752250267
Oliveira
Marcelo de Souza Administraca http://lattes.cnpg.br/158
Mestre 40 h

5196222966712



http://lattes.cnpq.br/5416238979240031
http://lattes.cnpq.br/5416238979240031
http://lattes.cnpq.br/6885062753857275
http://lattes.cnpq.br/6885062753857275
http://lattes.cnpq.br/0820396530673217
http://lattes.cnpq.br/0820396530673217
http://lattes.cnpq.br/4189450806550287
http://lattes.cnpq.br/4189450806550287
http://lattes.cnpq.br/4061713936859121
http://lattes.cnpq.br/4061713936859121
http://lattes.cnpq.br/0151116800094583
http://lattes.cnpq.br/0151116800094583
http://lattes.cnpq.br/0479386913624813
http://lattes.cnpq.br/0479386913624813
http://lattes.cnpq.br/2081942752250267
http://lattes.cnpq.br/2081942752250267
http://lattes.cnpq.br/1585196222966712
http://lattes.cnpq.br/1585196222966712
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Marcia Victoria o http.//lattes.cnpg.br/052
o Doutora Quimica 40 h
Silveira 8510604728671
Marcia Helena _ http://lattes.cnpg.br/079
Doutora Quimica 40 h
Scherer Kurz 3578307709276

Para atender as demandas dos cursos Tecndlogos, Engenharias e Pés-
Graduacao da Escola de Quimica e Alimentos - EQA seria importante a contratacédo
futura de Técnico em Alimentos e Administrativo em Educacdo. Além disso, estes
profissionais poderdo contribuir com a implementacdo de um futuro Centro de
Multiusuarios visando atender a Resolucdo Resolug¢do N° 004, de 17 de marc¢o de 2006,
do Conselho Universitario - CONSUN a qual dispbe sobre o Programa de

Compartilhamento de Equipamentos Multiusuéarios da FURG — ProCEM.

10.INFRAESTRUTURA

10.1 Estruturas académica e administrativa

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos integra o conjunto de cursos da
Escola de Quimica e Alimentos (EQA). Entre as estruturas Académicas e
Administrativas, destacam-se a Coordenacéo de Curso, o Nucleo Docente Estruturante
do curso e o Nucleo EQA-SAP.

O curso possuira uma coordenacdo que é composta pelo(a) Coordenador(a) e
o(a) Coordenador(a) Adjunto(a). Estes sao eleitos por docentes e discentes por um
periodo de 2 anos, conforme a Resolucao n° 30/2008, de 14 de novembro de 2008, do
Conselho Universitario - CONSUN. A conducdo da eleicdo se da através de uma
comissao que é composta por representantes docentes e discentes. A coordenacao do
curso tem o suporte da Secretaria da EQA e Secretaria do Campus FURG-SAP.

Conforme Art. 45° do Regimento Geral da Universidade (Resolucdo n° 015/09,
de 26 de junho de 2009, do Conselho Universitario - CONSUN), os Coordenadores de
Curso, responsaveis pela organizacdo e desenvolvimento didatico-pedagogico dos
cursos de graduacao e de pos-graduacgéao, terdo as seguintes atribuices: I. Propor ao


http://lattes.cnpq.br/0528510604728671
http://lattes.cnpq.br/0528510604728671
http://lattes.cnpq.br/0793578307709276
http://lattes.cnpq.br/0793578307709276
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Conselho da Unidade os Projetos Pedagdgicos dos cursos; Il. Propugnar para que os
cursos sob sua supervisao se mantenham atualizados; Ill. Elaborar a lista de oferta das
disciplinas dos cursos; IV. Coordenar o processo de matricula; V. Coordenar os estagios
gue integram o Projeto Pedagodgico dos cursos sob sua orientacéo; VI. Avaliar os planos
de ensino das disciplinas com os cronogramas de aplicacéo; VII. Avaliar processos de
solicitagdo de ingresso nos cursos; VIll. Acompanhar o desempenho do ensino das
disciplinas que se incluem na organizagéao curricular dos cursos; IX. Planejar, coordenar,
executar o processo de avaliacdo dos cursos, em consonancia com a politica de
avaliacao institucional.

Conforme Resolucao n° 01/2010, de 17 de junho de 2010, da Comisséao Nacional
de Avaliacdo da Educacédo Superior (CONAES) e Instrucdo Normativa n° 01/2016, de
18 de fevereiro de 2016, da Pré-Reitoria de Graduacdo - PROGRAD/FURG, o Nucleo
Docente Estruturante (NDE) é composto por docentes do curso, de areas diversas, que
auxiliam nos processos de concepcao, acompanhamento, consolidacdo e avaliagcdo do
Projeto Pedagdgico do curso e deve ser renovado parcialmente a cada 2 (dois) anos,
mantendo 2 (dois) de seus membros a fim de assegurar continuidade no processo de
acompanhamento do curso.

O NDE é um 6rgéo consultivo, propositivo e de assessoramento da Coordenacao
de Curso, responsavel pelo processo de concepcdo, acompanhamento e continua
atualizacdo do Projeto Pedagogico do Curso — PPC. Séo atribuicdes do Nucleo Docente
Estruturante: |. Elaborar, acompanhar a execucdo e propor alteracbes no Projeto
Pedagogico do Curso - PPC,; Il. Avaliar permanentemente o perfil profissional do egresso
do curso; lll. Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes
atividades académicas; IV. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de
atividades de pesquisa e extensdo oriundas das necessidades da graduacdo, das
exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area
do conhecimento; V. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para
o0 curso de graduacédo; VI. Propor, no PPC, procedimentos e critérios para a
autoavaliacdo do curso; VII. Propor os ajustes no curso a partir dos resultados obtidos
na autoavaliacdo e na avaliacdo externa; VIII. Definir parametros para avaliar os Planos

de Ensino elaborados pelos professores do curso, apresentando sugestdes de melhoria.
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O Nucleo EQA-SAP esta em consonancia com o Regimento Interno da Escola de
Quimica e Alimentos, aprovado em 2008, onde destaca que os Cursos de Graduagéo e
os Programas de POs-Graduacdo estdo vinculados aos Ndcleos, sendo o Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, pertencente ao Nucleo EQA-SAP. Compete aos
Nucleos: I. Propor a politica de ensino de graduacdo e pdés-graduacdo, pesquisa e
extensdo do(s) curso(s) ao(s) qual(is) estiver vinculado; Il. Coordenar as atividades
docentes de ensino; Ill. Propor a distribuicdo docente nas disciplinas e turmas dos
Cursos de Graduacéo; IV. Propor a distribuicdo docente nas disciplinas e turmas dos
Programas de Pds-Graduacao; V. Propor solicitacbes de disciplinas, alteracdes de
ementas, carga hordria, pré-requisitos e outros assuntos correlatos; VI. Opinar sobre
solicitac6es de afastamento para pds-graduacdo e licencas em geral; VII. Promover
reunides de estudos; VIII. Propor a criagdo de novos cursos; IX. Estimular e promover
acoOes e atividades visando ao desenvolvimento da cultura e das artes em todas as suas
formas de expressao, assim como a preservacao do patriménio historico e cultural,
conforme estabelece o Art. 40°, da Secéao IV, do Estatuto da Universidade (aprovado
pela Resolucdo n° 031/2007, de 23 de novembro de 2007, do Conselho Universitario -
CONSUN).

10.2 Estrutura fisica

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos conta com a estrutura fisica
existente no campus FURG-SAP, onde séo realizadas atividades de aulas teéricas,
aulas praticas, aulas computacionais, além das atividades de pesquisa e extensao. Os
recursos fisicos estdo distribuidos entre a Unidade Cidade Alta e a Unidade Bom

Principio.
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Figura 3 - Unidade Cidade Alta (a) e Unidade Bom Principio (b)

Universidade Federal
.do,Rio Grande's

(a) (b)
Fonte: Google Maps (2023)

- Unidade Cidade Alta (UCA)

A Unidade Cidade Alta conta com 3 (trés) salas de aula equipadas com quadros,
recursos multimidias, ar condicionado e acesso a internet; 8 (oito) salas de permanéncia
de docentes, com ambiente climatizado, acesso a internet e impressora; 3 (trés)
Laboratorios de Ensino de Quimica, 1 (um) Laboratério de Ensino de Fisica, 1 (um)
Laboratério de Microbiologia, 1 (um) Laboratério de Bioquimica, 1 (um) Laboratério de
Informatica, 1 (um) Laboratério de Ensino e Pesquisa em Educagdo Matemética -
LEPEMAT, 1 (um) almoxarifado para reagentes quimicos, 1 (uma) secretaria de pos-
graduacgéo e 1 (uma) sala de apoio administrativo. Conta ainda com infraestrutura de
lazer, com ponto de convivéncia e quadra de esportes. H4 também sala de
webconferéncia vinculada ao Polo Universitario EaD.
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Figura 4 - Entrada principal da UCA (a), ponto de convivéncia dos estudantes (b),

quadra de esportes (c) e (d) e prédio de laboratérios da UCA (e) e (f).

(©) (d)

Os Laboratérios de Ensino de Quimica sdo separados em: Laboratério de Ensino

de Quimica Analitica; Laboratério de Quimica Geral, Laboratério de Bioquimica;
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Laboratério de Microbiologia e Laboratério de Ensino de Quimica Organica. Os
laboratérios sdo equipados com itens importantes para as aulas praticas de graduacao,
sendo utilizados também para atividades de extensao e pesquisa. Todos os ambientes
sao climatizados e possuem acesso a internet.

O Laboratério de Ensino de Quimica Analitica dispbfe dos seguintes
equipamentos: centrifuga, pHmetro, condutivimetro, polarimetro, refratdmetro, bomba
de vacuo, destilador de agua, mufla, estufa, balanca analitica, geladeira, freezer e
chapas de aquecimento. O Laboratorio de Bioquimica dispde de destilador de agua,
incubadora refrigerada, moinho de graos, chapas de aqguecimento, balanca analitica,
freezer, banho-maria, estufa, liquidificador industrial, destilador de proteinas,
espectrofotdbmetro e centrifuga refrigerada. O Laboratorio de Microbiologia dispde de
microscépios Opticos, contadores de colbnias, estufas, incubadora DBO, geladeira,
bloco digestor, destilador de nitrogénio, balanca analitica, balanca semi-analitica,
pHmetro, sistema de extracdo Sohxlet, homogeneizador tipo Stomacher, autoclave,
banho ultrassom, banho ultratermostatico, agitador mecéanico, chapas de aquecimento,
espectrofotdbmetro, banho-maria, estufa bacteriolégica e micro-ondas. O Laboratério de
Ensino de Quimica Organica dispde de evaporador rotativo, sistema de extracao
sohxlet, estufa, mufla, balanca analitica, banho-maria, bomba de vacuo, chapas de
aquecimento, ponto de fuséo, polarimetro e mantas de aquecimento. O Laboratério de
Ensino de Quimica Geral dispde de estufa, mesa agitadora, chapas de aquecimento,
banho-maria, equipamento para filtracdo a vacuo, balanca analitica, espectrofotdmetro
UV-Vis.
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Figura 5 - Laboratério de Ensino de Quimica Analitica (a), Laboratério de Ensino de

Bioquimica (b), Laboratorio de Microbiologia (c), Laboratorio de Ensino de Quimica

Orgéanica (d), discentes durantes as aulas praticas (e) e (f).

(a) (b)

O Laboratério de Ensino de Fisica € um laboratério no qual sédo realizados

experimentos que servem de subsidios para as aulas de Fisica Experimental A e B, bem



95

como para as disciplinas de Atividades de Ensino de Fisica e Estagios Supervisionados.
Neste laboratorio, os principais equipamentos instalados sédo: Van der Graff, gerador de
funcdes, osciloscopio, fontes de alimentagcdo, balancas e demais equipamentos para
experimentos de Mecanica, Otica e Eletromagnetismo.

O Laboratorio de Informética é destinado as atividades de ensino dos cursos de
graduacdo e de pos-graduacado do Campus, estando também disponivel para atividades
de pesquisa, extensao, oficinas e minicursos. Dispde de 30 (trinta) computadores
completos, com sistema operacional Linux e acesso a internet e 1 (um) projetor
multimidia. Todos os computadores dispdem de ferramentas de processamento de
texto/planilha eletrénica/ferramentas de apresentacéo, além de contar com softwares
utilizados para modelagem matematica de problemas de engenharia. Especificamente
no que tange as ferramentas para modelagem, as maquinas contam com versdes
atualizadas das linguagens Python, Scilab e Octave, entre outras. Os computadores
estdo ligados a internet, com 100 Mbps de velocidade, e permitem acesso imediato ao
Portal de Periddicas da CAPES.

O Laboratério de Ensino e Pesquisa em Educacdo Matematica — LEPEMAT tem
0 objetivo de integrar as duas areas que compdem a formacao inicial do professor de
Matematica, articulando as disciplinas de formacdo pedagdgica e as de formacado
tedrica, promovendo uma compreensdo profunda dos conceitos matematicos. O
LEPEMAT integra as atividades de Ensino, Pesquisa e Extensdo relacionadas a

Educacdao Matematica.
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Figura 6 - Sala de aula (a), Laboratoério de Ensino de Fisica (b), Laboratorio de Ensino

e Pesquisa em Educacgédo Matematica (c) e Laboratério de Informética (d).

(©) (d)

Além dos laboratorios de Ensino, também estdo alocados na UCA laboratérios
de pesquisa, tais como o Laboratério de Andlise de Residuos e Contaminantes,
Laboratorio de Eletroquimica e Instrumentagéo, Laboratério de Sintese Orgéanica e de
Desenvolvimento de Nanomateriais, Laboratério de Desenvolvimento, Analise e
Simulacao de Processos e de Pesquisa na area de tratamento de efluentes utilizando
Processos Oxidativos Avancados. Entre os principais equipamentos disponiveis nesses
espacos, destacam-se: cromatografo a gas com detector espectrométrico de massas
(GC/MS), cromatografo a gas com detector por ionizagdo em chama (GC-FID),
cromatdgrafo a liquido com detector por arranjo de diodos (HPLC-DAD), espectrdmetro
de infravermelho (FTIR), sistema para obtencdo de agua ultra pura, espectrofotdmetro
UV-Vis, centrifuga, balanca analitica, bomba de vacuo, vortex, ultrassom, evaporador
de amostras, ultraturrax, rota-evaporador, banho-maria, mesa agitadora, agitador

mecanico, estufa, reator de eletrocoagulacao, reator de vidro com lampada ultravioleta.
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Figura 7 - Laborat6rio de Andlise de Residuos e Contaminantes (a), Laboratorio de
Eletroquimica e Instrumentacéo (b), Laboratério de Sintese Orgéanica e de
Desenvolvimento de Nanomateriais (c), Laboratério de Desenvolvimento, Analise e
Simulacéo de Processos e de Pesquisa na area de tratamento de efluentes utilizando

Processos Oxidativos Avancados (d).

(€) (d)

- Unidade Bom Principio (UBP)

A Unidade Bom Principio localiza-se em uma area de 33 (trinta e trés) hectares,
doada pela Prefeitura Municipal no ano de 2010, junto ao bairro de mesmo nome. Possui
um Pavilhdo contendo 12 (doze) salas de aula, com capacidade entre 50 (cinquenta) e
100 (cem) discentes, todas equipadas com projetor multimidia e com acesso a internet,
12 (doze) salas de permanéncia para docentes e 1 (um) Espaco de Aprendizagem
Colaborativa (EAC). O EAC é uma proposta construida a partir de 2019, pela Pré-reitoria

de Graduacgdo (PROGRAD) em parceria com as unidades académicas, que tem como
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objetivo qualificar o ensino de graduacéo, estimulando o ensinar e o aprender a partir
de novas perspectivas. No campus SAP, estd em funcionamento desde 2022, com o
objetivo de que essa sala possa ser um espaco de mobilizacdo de estratégias de ensino
em que se estimule o estudante a aprender a partir da interagdo com colegas e
docentes.

Neste pavilhdo também estdo alocados o Laboratério de Metalurgia, Ensaios
Mecénicos e Metrologia; o Laboratério de Otimizacdo de Resultados e Decisdes; 0
Laboratério de Sistemas de Producdo e Qualidade e o Laboratério de Sistemas 2,

vinculados a Escola de Engenharia, alguns ainda em fase de implementacéao.

Figura 8 - Pavilhdo de salas de aula (a) e (b), sala de aula (c) e espaco colaborativo (d)

() (d)

Na UBP encontra-se também o Centro Tecnoldgico (Edital FINEP CT Infra Novos
Campi 2009), vinculado a Escola de Quimica e Alimentos, onde estao alocados um (01)
Laboratério de Informética, um (01) miniauditério e onze (11) laboratérios de pesquisa,
sendo estes: Laboratorio de Sintese Organica Catalitica; Laboratorio de Pesquisas em

Produtos Naturais; Laboratério de Instrumentacdo; Central de Estudos e
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Desenvolvimento de Tecnologias Analiticas e de Degradacdo de Compostos;
Laboratorio de Engenharia de Processos Agroindustrial; Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos + Laboratério de Analise de Alimentos; Laboratério de Microbiologia;
Laboratério de Sintese Organica Verde; Laboratorio de Solos; Laboratorio de
Termodinamica e Cinética de Processos Degradativos Laboratério de Informatica e
Laboratorio de Gestao. Nesses laboratérios, os académicos dos cursos oferecidos no
campus tém a oportunidade de participar das atividades de pesquisa e extensao das
mais diversas areas, tais como catalise, quimica analitica, andlise de alimentos,
processos, sintese organica, 6leos vegetais/essenciais, simulacao de processos, solos,
efluentes, entre outras.

Entre os equipamentos alocados nesses espacos, destacam-se: forno mufla,
bomba de vacuo, banho termostatico, espectrofotdmetro UV-Vis, estufa de esterilizacao
e secagem, evaporador rotativo, balancas analiticas, bomba de alto vacuo, centrifuga,
liofilizador, ultrafreezer, estufa a vacuo, agitadores magnéticos, destilador de agua,
chapas de aquecimento, ultrassom reacional, torre de resfriamento de agua, dorna de
fermentacdo, moinho para cereais, moedor de carne, pHmetro, tacho de coc¢do com
misturador, iogurteira industrial, tanque para lavagem de frutas, banho-maria,
viscosimetro rotativo microprocessado, digestor de fibras, camara climatica,
texturbmetro, capela de fluxo laminar, estufa bacteriolégica, destilador de proteinas,
contador de células somaticas, moinho de solos, estufa com circulagédo de ar, prensa,
alambique, fotbmetro de chama, autoclave, agitador mecéanico, liquidificador industrial,
colorimetro. Também estdo disponiveis equipamentos de grande porte, com
caracteristicas de multiusuario, tais como, Espectrofotbmetro de Varredura UV-Vis,
RMN de baixa resolucao, Absorcdo Atémica com unidades de chama, forno de grafite,
geracdo de hidretos e vaporizador de mercurio, Cromatografo a Liquido com detector
por arranjo de diodos e coletor de fracdes, Cromatdégrafo a Gas com detector por

ionizacdo em chama, Potenciostato/galvanostato, Modulo reator/fermentador.
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Figura 9 - Laboratério de Sintese Organica Catalitica (a), Laboratorio de Pesquisas em
Produtos Naturais (b), Laboratério de Engenharia de Processos Agroindustrial (c),
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos + Laboratério de Analise de Alimentos (d),

Laboratério de Microbiologia (e), Laboratério de Solos (f), Laboratério de

Termodinamica e Cinética de Processos Degradativos (g), Laboratorio de Informatica

(h), Laboratorio de Instrumentacao (i) e (j).

vy
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O Prédio Administrativo (01), conta com 1 (uma) sala para palestras e pequenos
eventos, 1 (uma) Secretaria geral, 1 (uma) Secretaria de pés-graduacéo, 3 (trés) salas
destinadas a Pro-reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE); 1 (uma) sala da direcdo do
campus, 1 (uma) sala da vice-direcédo e de relacdes publicas, 1 (uma) sala de reunides

e 1 (uma) biblioteca.

Figura 10 - Prédio administrativo (a) e (b)
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A Biblioteca do Campus FURG-SAP integra o Sistema de Bibliotecas (SiB) da
Universidade Federal do Rio Grande (FURG), 6rgéo ligado a Pro-Reitoria de Graduacao
- PROGRAD. Possui espaco para estudo e leitura, salas de estudos, computadores para
uso da comunidade académica, acervo fisico e virtual através da Plataforma Minha
Biblioteca.

Entre os servigos prestados pelo SiB, destacam-se: consulta local e online das
obras da biblioteca; empréstimo domiciliar; empréstimo entre bibliotecas (possibilidade
de envio de materiais de outras bibliotecas do SiB); renovacdes e reservas de materiais
pelo sistema; servico de referéncia; acesso ao Portal de Periddicos CAPES; treinamento
de usuarios (individual ou em grupo); visitas guiadas através de agendamento;
comutacdo bibliografica com outras instituicdes; alimentacao e divulgacao da Biblioteca
Digital de Teses e Dissertacdes (BDTD); confeccao de fichas catalogréaficas e auxilio e

acesso a normas para normalizacdo de documentos (ABNT).

Figura 11 - Biblioteca do campus FURG-SAP.

Na UBP, encontra-se ainda 1 (um) Centro de Convivéncia, destinado a oferecer
espaco de lazer, alimentacdo e permanéncia para os estudantes, quadras de esporte e

1 (uma) Casa de Estudante com moradia para 60 (sessenta) estudantes.
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Figura 12 - Centro de Convivéncia dos estudantes (a) e (b).

() (b)

(@) (b)

O Campus pode contar ainda com a infraestrutura multiusuério disponivel na

FURG - Campus Carreiros, conforme descrito a seguir.

- Campus Carreiros

Centro de Microscopia Eletronica do Sul / CEME-SUL:

O Centro de Microscopia Eletrénica do Sul - (CEME-SUL) constitui-se como um
orgdo vinculado a Pré-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduagdo — PROPESP conforme a
Resolugdo N° 031, de 12 de dezembro de 2014, do Conselho Universitario - CONSUN.
O CEME-SUL tem por finalidade oferecer condi¢cfes de uso dos recursos da microscopia
eletronica, bem como de técnicas afins lotadas no mesmo centro em atividades

relacionadas ao ensino, a pesquisa, a inovagao e a extensao universitaria.
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O CEME-SUL é voltado a diversas areas do conhecimento, possuindo estrutura
multiusuéria com o uso compartilhado regido pela Resolugdo N° 004, de 17 de Marc¢o
de 2006, do Conselho Universitario - CONSUN a qual dispbe sobre o Programa de
Compartilhamento de Equipamentos Multiusuarios da FURG — ProCEM. Ele localiza-se
na Universidade Federal do Rio Grande (FURG), Campus Carreiros, em prédio proprio,
ocupando uma éarea de 236 m2. Possui infraestrutura em microscopia eletrdnica,
microscopia confocal, difracdo de raios-X e um laboratério de nanobiotecnologia
equipado com um homogeneizador a alta pressdo, sendo 0s principais equipamentos
disponiveis:

- Microscopio Eletrénico de Transmissdo de 120 keV, Jeol, JEM-1400, acoplado com
microssonda de EDS.

- Microscopio Eletrénico de Varredura, em modo alto e baixo vacuo, Jeol, JSM - 6610LV,
com microssonda de EDS.

- Microscopio Confocal Invertido de Varredura a Laser, Leica, TCS SP8.

- Difratbmetro de Raios X com camara para temperaturas criogénicas, Bruker, D8
Advance.

- Homogeneizador a alta pressao EmulsiFlex - C3, Avestin.

A infraestrutura do CEME-SUL esta disponivel para professores, pesquisadores,
técnicos administrativos em educacdo e alunos de graduacédo e de pos-graduacao
vinculados a FURG ou a outras Instituicbes de Ensino e de Pesquisa, envolvidos em

projetos de pesquisa cientifica ou tecnoldgica cadastrados na respectiva Pro-Reitoria.

Centro Integrado de Analises da Universidade Federal do Rio Grande/ CIA-
FURG:

O Centro Integrado de Analises da Universidade Federal do Rio Grande/ CIA-
FURG constitui-se como um 0Orgao vinculado a Pré-Reitoria de Pesquisa e POs-
Graduacdo — PROPESP conforme a Resolucdo N° 023, de 9 de Outubro de 2015, do
Conselho Universitario - CONSUN. Tem como finalidade oferecer condi¢cfes de uso de
eguipamentos de analises quimicas, fisicas e bioldgicas lotados no centro em atividades
relacionadas a pesquisa, ensino, extensdo e inovacdo envolvendo conhecimento e
integracao entre as diversas areas. O CIA-FURG possui estrutura multiusuaria com o

uso compartilhado de equipamentos em acordo a Resolugcéo N° 004, de 17 de Margo de
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2006, do Conselho Universitario - CONSUN a qual dispbe sobre o Programa de
Compartilhamento de Equipamentos Multiusuérios da FURG — ProCEM.

O CIA-FURG possui uma infraestrutura multiusuaria, que pode ser utilizada por
pesquisadores da propria FURG, outras Universidades e Institutos de Pesquisa e setor
privado. Sao realizadas analises empregando as seguintes técnicas:

- Ressonancia Magnética Nuclear — RMN

- Andlise por Adsorcéo de Nitrogénio — BET

- Analisador Termogravimétrico — TGA

- Calorimetro de Varredura Diferencial - DSC

- Cromatografia Gasosa - GC-MS/MS

- Espectrometria de Massa de Razao Isotépica — IRMS

- Espectrometria de Absorcdo Atbmica de Alta Resolugdo com Fonte Continua — HR-
CS-AAS

A infraestrutura multiusuaria do CIA-FURG também pode ser acessada por
estudantes de graduacdo e pds-graduacido, da FURG ou de outras Universidades. E
possivel realizar aulas ou cursos teoricos e praticos nos equipamentos do CIA-FURG,

mediante agendamento prévio.

Infraestrutura prevista: Laboratério de Analise Sensorial.
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APENDICE 1 - Normas de Estagio Curricular do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos
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Estagio Curricular

A coordenacdo de Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, no uso das
atribuicdes no Regimento Geral da Universidade Federal do Rio Grande, estabelecido
pela Resolucao n° 015, de 26 de junho de 2009, do Conselho Universitario - CONSUN
e seguindo a Lei Federal n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, e a Deliberagéo n° 31,
de 15 de abril de 2016, do Conselho de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Administracao -
COEPEA, em conjunto com o Nucleo Docente Estruturante, dispbe sobre a
regulamentacdo complementar sobre os pré-requisitos do académico na realizacao dos

Estagios Obrigatério e Nao-Obrigatorio.

1. Estagio Nao-Obrigatorio
1.1 Requisitos para a realizacao de Estagio Nao-Obrigatorio
- Estar matriculado no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos;
- Ter cursado e ter sido aprovado na disciplina de Introducdo a Tecnologia de
Alimentos;
- Ter concluido 20% das disciplinas obrigatorias, existentes no QSL vigente do

Curso.

1.2 Solicitacao
O discente deve fazer a solicitacdo de Estagio Nao-Obrigatorio a coordenacéo do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos mediante apresentacdo da documentacgéo
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necessaria, seguindo as indicacfes disponibilizadas na péagina da Pré-Reitoria de

Assuntos Estudantis (PRAE), https://prae.furg.br/713-documentacao-de-estagio.html.

1.3 Carga horaria

A carga horéria do estagio devera ser de no maximo 30 (trinta) horas semanais
de atividade e 6 (seis) horas diarias em periodo letivo e, no maximo de 40 (quarenta)
horas semanais e 8 (oito) horas diarias de atividade em periodo de férias, ndo sendo
considerados finais de semana e feriados. O estagio podera ter duracdo de até 6 (seis)
meses, renovavel semestralmente e ndo podera exceder 2 (dois) anos, a serem
cumpridos respeitando-se 0s requisitos minimos das habilitacbes do académico. A

remuneracao é obrigatoria.

1.4 Professor-Orientador
O professor-orientador do Estagio Nao-Obrigatério devera pertencer ao Nucleo
EQA-SAP e cabe a ele:
- Colaborar com o académico na elaboracdo do programa das atividades a serem
desenvolvidas no estagio;
- Acompanhar o desenvolvimento das atividades programadas;
- Realizar encaminhamentos necessarios para implementacdo do estagio;

- Receber o Relatério Final de Estagio e propor eventuais correcdes.

1.5 Relatério Final de Estagio Nao-Obrigatorio
O Relatorio Final de Estagio devera contemplar o arquivo disponibilizado pela
PRAE em “Exemplo de Relatério de Estagio N&o-Obrigatério”, disponivel em

https://prae.furg.br/713-documentacao-de-estaqgio.html

1.6 Aproveitamento para Estagio Supervisionado

O aluno que realizar um Estagio Nao-Obrigatorio podera solicitar aproveitamento
ao se matricular em Estagio Supervisionado, desde que atenda aos requisitos previstos
na disciplina, como: cumprimento da carga horaria minima de 435 (quatrocentos e trinta
e cinco) horas, avaliacdo pelo supervisor de estagio, avaliacdo do relatorio (modelo de
Relatorio de Estagio Supervisionado) pelo professor-orientador de estagio e area de


https://prae.furg.br/713-documentacao-de-estagio.html
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atuacao correlata a sua formacao académica. O aproveitamento sO € concedido se o
aluno estiver realizando o estagio ou tiver concluido o mesmo, desde que esse estagio
seja realizado no periodo em que o estudante ja cursou 45% da carga horaria total do
curso. A solicitacdo de aproveitamento sera analisada pelo(s) professor(es) da

disciplina, coordenacao de curso e NDE.

1.7 Aproveitamento para atividade de extensé&o
O aluno que realizar um Estagio Nao-Obrigatorio podera solicitar aproveitamento
de 50% da carga horaria total de estagio em atividades de extensédo, desde que ndo

ultrapasse 45 (quarenta e cinco) horas.

1.8 Disposigoes finais
Os casos omissos serdo resolvidos pelo(s) professor(es) da disciplina juntamente

a coordenacao de curso e NDE.

2. Estagio Supervisionado
2.1 Requisitos para a realizacao de Estagio Supervisionado
- Estar matriculado no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos;
- Ter 1440h da carga horéria do curso concluida (60%).
O académico podera realizar o Estagio Supervisionado quando possuir 0s
requisitos necessarios, a qualquer tempo, desde que em area correlata a sua formacao.
A matricula na disciplina Estagio Supervisionado deve seguir o calendario académico

da FURG, bem como a oferta da disciplina no curso.

2.2 Solicitacao
O discente deve fazer a solicitacdo de Estagio Supervisionado via sistema, com
a documentacao necessaria, seguindo as indicacdes disponibilizadas na pagina da Pro-

Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), https://prae.furg.br/713-documentacao-de-
estaqgio.html.

2.3 Carga horaria
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O Estagio Supervisionado tera carga horaria minima de 435 (quatrocentos e trinta

e cinco) horas. A carga horaria do estagio devera ser de no maximo 30 (trinta) horas

semanais de atividade e 6 (seis) horas diarias em periodo letivo e, no méximo de 40

(quarenta) horas semanais e 8 (0ito) horas diarias de atividade em periodo de férias,

nao sendo considerados finais de semana e feriados. A remuneracéo é facultativa.

2.4 Professor da disciplina

1.

2.
3.

Cabe ao professor da disciplina:

Viabilizar o contato com empresas do eixo “produgao alimenticia” da regiao, a fim
de colaborar com a oferta de oportunidades de estagios para os estudantes do
Curso;

Auxiliar o aluno na definicdo do professor-orientador de estagio, se necessario;
Acompanhar o andamento da implementacdo do Estagio Supervisionado
conforme documentacéo necessaria e encaminhamentos para PRAE;

Enviar a ficha de Avaliacdo do Estagiario para que o académico faca o

encaminhamento a Empresa contratante.

2.5 Professor-Orientador

O professor-orientador do Estagio Supervisionado devera pertencer ao Nucleo

EQA-SAP e cabe a ele:

Colaborar com o académico na elaboracao do programa das atividades a serem
desenvolvidas no estagio;

Acompanhar o desenvolvimento das atividades programadas;

Orientar a elaboracéo do relatério final de estagio (monografia) e propor eventuais
melhorias;

Atribuir a nota final do estagio, levando em consideracdo o desenvolvimento do
programa estabelecido, o relatorio e a avaliacdo efetuada pelo supervisor de

estagiario na Empresa.

2.6 Relatorio Final do Estagio Supervisionado

Orientacfes gerais:
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- O relatorio final (monografia) devera ser desenvolvido na disciplina Monografia
de Estagio e 0 mesmo sera apresentado perante uma banca avaliadora;
- O relatdrio final (monografia) devera seguir a norma ABNT NBR 10719/2015 ou

equivalente seguindo as atualizacdes determinadas pela ABNT.
2.7 Disposig0es finais

Os casos omissos seréao resolvidos pelo(s) professor(es) da disciplina juntamente

a coordenacao de curso e NDE.

APENDICE 2 - Normas de Monografia de Estagio do Curso Superior de
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Tecnologia em Alimentos
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Monografia de Estagio

A monografia de estagio visa o desenvolvimento de um trabalho técnico-cientifico
conduzido conforme metodologia cientifica e tem por finalidade a producdo de
conhecimento através da aplicacdo de conceitos, andlise e sintese de experiéncias e
aprendizagens acumuladas ao longo do curso.

O académico devera demonstrar capacidade de elaborar um trabalho de sintese
e integracdo de conhecimentos na area de Tecnologia de Alimentos, de forma autdnoma
e independente, sob supervisdo de um docente do curso ou um docente da area
correlata do campus FURG-SAP.

A monografia de estagio serd individual, relacionada com as atribuicdes
profissionais e 0 seu tema sera escolhido juntamente com o professor-orientador a partir
da analise e resolucdo de um problema detectado durante as atividades de estagio, em
area correlata ao curso de graduacdo. Este sera constituido por um relatério final
(monografia de estagio) e uma apresentacdo oral para banca examinadora, as quais

serdo abertas ao publico.

a) Objetivos da Monografia de Estagio
A realizacdo da monografia de estagio tem 0s seguintes objetivos:

- Reunir em uma atividade académica de final de curso os conhecimentos
cientificos adquiridos na graduacéo, organizados, aprofundados e sistematizados
pelo graduando em um relatério de atividades do estagio, pertinente a uma das
areas de conhecimento e/ou linha de pesquisa do curso;

_ Concentrar em um trabalho académico a capacidade criadora e de pesquisa do
graduando, quanto a organizacdo, metodologia, conhecimento de técnicas e
materiais, dominio das formas de investigacao bibliografica, bem como clareza e

coeréncia na redacao técnica.

b) Etapas da realizacdo da Monografia de Estagio
O processo de elaboracédo da monografia de estagio dar-se-a em trés etapas: 1)

Proposta, avaliacdo e aprovacgdo do trabalho a ser desenvolvido durante o estagio e
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indicacdo do orientador; 2) Execucdo do estagio e elaboracdo da monografia e 3)
Apresentacgéao e avaliagdo da monografia. Para a realizagdo da monografia, o académico
deverd matricular-se nas disciplinas: Estdgio Supervisionado e Monografia de Estagio,
correspondentes ao sexto (6°) semestre da estrutura curricular do curso.

Os procedimentos para elaboracdo da monografia e para a sua avaliacao, bem
como o cronograma séo estabelecidos pelos professores da disciplina de Monografia de
Estagio.

Os projetos propostos deverdo estar relacionados a tépicos da area de
Tecnologia em Alimentos, e deverdo contemplar a analise e resolu¢do de um problema
detectado durante as atividades de estagio.

A proposta da monografia de estagio devera conter o titulo e o(s) objetivo(s) do
trabalho, a relevancia do tema (justificativa) e a estrutura esperada com a sequéncia das
etapas que serdo adotadas no desenvolvimento deste projeto. A proposta sera avaliada
pelos professores responsaveis pela disciplina, os quais verificardo a pertinéncia com
relacdo as competéncias e habilidades exigidas para o Tecndlogo em Alimentos,
conforme Projeto Politico-Pedagdgico do curso. Em caso de tema ou estrutura
inapropriada, o académico devera apresentar uma proposta modificada, dentro do prazo

estabelecido pelo cronograma divulgado.

c) Orientacdo da Monografia de Estagio

A monografia de estagio devera ser supervisionada por um professor-orientador
que atua na area de conhecimento do curso. Compete ao orientador auxiliar o
académico na escolha do tema, na elaboragéo da proposta e plano de trabalho, no
desenvolvimento da metodologia e na redacao do trabalho, fornecendo subsidios para
a execucdo e melhor concretizacdo do projeto. A critério do discente e professor-
orientador, a monografia podera ser co-orientada por até um profissional que tenha
atuacao em area correlata ao projeto.

A qualquer tempo podera ocorrer a troca de orientagdo do académico e a
solicitacdo de troca de orientagdo podera ocorrer em comum acordo entre o académico
e professor-orientador, devendo ser formalizada pelo professor-orientador através de
justificativa, por escrito, dirigida aos professores responsaveis pela disciplina. Cabera

aos professores responsaveis pela disciplina auxiliar o aluno no processo de troca de
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orientacdo, e se necessario, encaminhar a demanda a coordenacao de curso para
providéncias.
O académico devera escolher o seu orientador, observando as seguintes regras:

- A orientacdo sera exercida por um professor, que ministre aulas em disciplinas
no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da FURG ou de area correlata ao
curso, do campus FURG-SAP, o qual sera escolhido pelo académico;

- O professor-orientador podera ser auxiliado na sua tarefa por até um co-
orientador, que pode ser um professor, da FURG ou externo, um aluno de
Programa de PoOs-Graduacdo com titulacdo minima de Mestre, ou um técnico
administrativo em educacdo da FURG, desde que ndo haja qualquer
impedimento no ambito institucional;

- A orientacdo para o desenvolvimento da monografia de estagio deve ocorrer por

no minimo um semestre letivo.

d) Elaboracdo da Monografia de Estagio

A elaboragdo da monografia serd desenvolvida na disciplina Monografia de
Estagio. A monografia devera ser estruturada de acordo com as normas da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) vigentes. O documento final € elemento
obrigatério para obtencdo do conceito necessario a conclusao das disciplinas, sendo o
prazo de entrega estipulado pelos professores responsaveis através de cronograma
divulgado aos académicos. Cabe ao académico estabelecer um cronograma de
atividades para o desenvolvimento do trabalho e reunides periddicas com seu professor-
orientador, para avaliar o andamento do trabalho, de forma a assegurar as

caracteristicas exigidas para a monografia.

e) Apresentacao oral da Monografia de Estagio

A apresentacao oral do projeto desenvolvido no estagio € atividade obrigatéria da
disciplina: Monografia de Estagio. O académico fara a defesa publica do trabalho como
atividade obrigatdria para obter o conceito necessario a conclusdo da disciplina. O tempo
de apresentacédo oral serd de 15 (quinze) a 20 (vinte) minutos. A metodologia utilizada
na apresentacdo sera de livre escolha do académico e ndo sera permitida nenhuma

interrupcao por parte do publico presente.



116

A monografia de estagio devera ser defendida perante banca examinadora que
devera ser composta por 3 (trés) membros, preferencialmente qualificados na area de
estudo do trabalho (com titulagcdo académica minima de Mestrado), um dos quais devera
ser o professor-orientador (ou o professor coorientador), que sera o presidente. Cabe
aos professores da disciplina a verificagdo do atendimento dos requisitos da norma
quanto a composi¢éo da banca e indicagédo do periodo de defesas, mediante calendario
proprio da disciplina, respeitando o calendéario académico da FURG.

A banca examinadora, previamente constituida, realizara a avaliacdo da
exposicao das atividades desenvolvidas pelo académico. Ao final da apresentacéo, cada
membro da banca tera o prazo maximo de 15 (quinze) minutos para suas consideracées.
A critério da banca examinadora poderd ocorrer intervencdes por parte do publico
presente.

f) Avaliacdo da Monografia de Estagio

O sistema de avaliacdo da monografia € composto pela avaliacdo do
desempenho do académico na disciplina Monografia de Estagio, a qual segue o Sistema
de Avaliacéo Il da FURG, com nota minima para aprovacao 5,0. Os critérios de avaliacédo
das disciplinas estédo descritos a seguir:

- Proposta Inicial de trabalho;

- Apresentacdo escrita e oral do relatorio final de estagio (monografia) perante a
banca examinadora;

- Avaliacao do professor-orientador;

- Avaliacéo dos professores da disciplina.

A proposta inicial da monografia de estagio € avaliada pelos professores da
disciplina com relacdo ao enquadramento da proposta dentro das competéncias e
habilidades exigidas para o Tecndlogo em Alimentos, bem como seu desenvolvimento
ao longo do semestre. JA a monografia é avaliada pelos membros da banca e diz
respeito aos elementos textuais e apresentacao oral do material.

Cada um dos avaliadores da banca devera atribuir uma nota de 0 (zero) a 10
(dez) para a monografia, sendo a nota composta pela média da nota atribuida por cada
membro da banca. Caso a nota de um dos avaliadores seja inferior a 5,0 (cinco), o

trabalho sera considerado insatisfatorio e devera ser refeito, cumprindo as
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recomendacdes dos avaliadores e devendo ser reapresentado dentro do prazo
estipulado para nova avaliacéo, e reavaliado pelos mesmos avaliadores. Neste caso,
serdo atribuidas novas notas, as quais serdo consideradas no calculo da média final.

O desenvolvimento da monografia de estagio, bem como a assiduidade e
dedicacdo do académico, serdo avaliados pelo professor-orientador e esta incluido no
item “c” do sistema de avaliagao descrito anteriormente. A avaliacdo dos professores
(item d) se dard mediante frequéncia no estagio (parecer do supervisor), cumprimento
de prazos e realizacéo das etapas estabelecidas em cronograma divulgado no inicio da

disciplina.

g) Disposicdes finais
Os casos omissos serao resolvidos pelos professores da disciplina juntamente a

coordenacao de curso e NDE.
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APENDICE 3 - Normas de a¢fes de Extensdo do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos
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Extensao Curricular

A carga horéria de extensao no curso é de 240 (duzentas e quarenta) horas e as
acOes para insercdo desta carga horaria no curriculo do curso serdo realizadas atraves
de disciplinas hibridas obrigatérias (45 h), conforme o Quadro 8 e acdes de extensdo
ofertadas fora do QSL (195 h).

Quadro 8 - Componentes de Extenséo Curricular do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos.
CARGA
COMPONENTES . i
- DISCIPLINA CODIGO | SEMESTRE HORARIA DE
DE EXTENSAO ~
EXTENSAO (h)
Contabilidade e Finangas | (7569 20 15
Administracao 07570 30 15
Disciplinas
hibridas (parciais) Empreendedorismo e
. 02552 40 15
(Art. 59, 11*) Inovacéo
Gestéo de Operagles e
. . 02551 50 15
Logistica (optativa)
TOTAL } - - 45
*Art. 5° inciso Il da Instrugdo Normativa Conjunta n° 1, de 8 de abril de 2022, da
PROEXC/PROGRAD/FURG.

1. Normas para as disciplinas hibridas com carga horéria parcial de extenséao

As disciplinas que apresentam uma parcela da sua carga horéria extensionista
serdo ofertadas nos seus semestres regulares. E de responsabilidade do professor da
disciplina a vinculacdo a um ou mais programa(s)/projeto(s) de extensao cadastrado(s)
no SisProj da FURG ou acdes vinculadas ao(s) programa(s)/projeto(s). Cabe ao
professor organizar a distribuicAo da carga horaria das atividades do projeto,
devidamente identificado no plano de ensino. Cabe aos alunos atender um minimo de
75% da carga horéria prevista para extensao para ser considerado apto a aprovacao da
disciplina cursada, juntamente com sua avaliagado referente a carga horéria teorica a ser

definida no plano de ensino do professor e validado pelo NDE do curso.
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2. Normas para atividades de extenséo ofertadas fora do QSL

As acles de extensdo no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estao
caracterizadas conforme as modalidades previstas no Art. 4° da Instrucdo Normativa
Conjunta PROEXC/PROGRAD/FURG n° 1, de 8 de abril de 2022, sendo estas:
programas; projetos; cursos e oficinas; eventos; e prestacao de servicos em extensao.
As modalidades de que trata este artigo deverdo estar em consonancia com a Resolugéao
n® 027, de 11 de dezembro de 2015, do Conselho Universitario - CONSUN, que trata da
Politica de Extensdo da FURG e devidamente cadastradas no Sistema de Projetos da
FURG (SisProj).

As atividades de extensao ofertadas fora do QSL incluirdo quaisquer acdes de
extenséo oferecidas pela Unidade Académica ou realizadas pela/o estudante em outras
Unidades ou em outras Instituicdes, cuja carga horaria, de no minimo 195h, podera ser
computada para fins de curricularizacdo, mediante comprovacdo. Para fins de
curricularizacao, a/o estudante deverd, obrigatoriamente, compor a equipe executora da
acdo extensionista. As modalidades cursos, eventos ou oficinas poderédo contabilizar
carga horaria, desde que o publico seja, prioritariamente, da comunidade externa.

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos visando a flexibilizacdo do
curriculo, incentiva a realizacdo de atividades complementares, que séo distintas
daquelas realizadas por iniciativa do académico, em carater eletivo e de forma
extraclasse/extraescolar com os objetivos de propiciar a indissociabilidade entre o
Ensino, a Pesquisa e a Extensdo e a qualificacdo da formacéao profissional. No Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, esta prevista uma carga horaria minima de 240
(duzentas e quarenta) horas obrigatorias de atividades extensionistas a serem
devidamente comprovadas para integracdo da carga horaria total do curso.

A validacdo de carga horaria sera realizada pela coordenacédo de curso auxiliada
pelo NDE, através de solicitagdo continua do discente por meio de documento que
comprove a carga horaria realizada. Esse documento deve ser encaminhado,
preferencialmente, via sistema, para a coordenagdo de curso efetuar a andlise e
validacéo das horas de atividades de extensao.

Essas atividades serdo desenvolvidas de acordo com o perfil do académico,

dentro ou fora da Universidade, contribuindo efetivamente para o desenvolvimento das
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competéncias previstas para o egresso nos aspectos de formacéo geral e especifica,
podendo envolver: Estagios Nado-obrigatérios, desde que esteja vinculado a um projeto
de extensdo (50% CH total de estagio em atividades de extensdo, maximo 45 h);
Projetos de ensino com ac0des relacionadas a extensdo (45 h/semestre, maximo 90 h);
Projetos de pesquisa com acdes relacionadas a extensao (45 h/semestre, maximo 90
h); Projetos de Inovacao nas esferas de capacidade tecnoldgica, operacional, gerencial
e transacional com acdes relacionadas a extensdo (45 h/semestre, maximo 90h);
Projetos de extenséao (60 h/semestre, maximo 120 h); Visitas Técnicas, desde que esteja
associada a um projeto de extensdo (5h/visita, maximo 25h); Ministrante de curso com
interface extensionista (20h/curso, maximo 40h); Organizacdo de eventos de extenséo
(15h por evento, maximo 45h); Experiéncia extensionista correlata a formacéo
(10h/experiéncia, maximo 60h); Producdo técnica, desde que esteja vinculada a um
projeto de extensdo (20h/producdo, méaximo 60h); entre outras atividades,
obrigatoriamente associadas a projetos de extensdo formalmente registrados, que
contribuam e tenham aderéncia com a formacédo complementar do académico.

As atividades de extensdo fora do QSL serdo registradas no historico escolar, em
termos de pontuacdo equivalente (Quadro 9), apreciadas pela coordenacéo de curso,

auxiliada pelo NDE.

Quadro 9 - Tabulagdo das atividades complementares com a respectiva relagdo em

ndumeros de horas.

N° DE MAXIMO DE
TIPO DE ATIVIDADE HORAS HORAS

L ~ . 50% CH

Estagios Nao-obrigatérios ° N 45
Extenséo

Projetos de ensino com agfes relacionadas a extenséo 45 90
- 1 semestre
Projetos de pesquisa com ac¢des relacionadas a 45 90
extensao - 1 semestre
Projetos de inovacdo com agdes relacionadas a 45 90
extensdo - 1 semestre
Projetos de extenséo - 1 semestre 60 120
Visitas técnicas 5 25
Ministrante de curso com interface extensionista 20 40
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Organizacgéo de eventos de extensédo ou com interface

e 15 45
extensionista

Experiéncia extensionista correlata a formacao 10 60
Producéao técnica vinculada a um projeto de extenséo 20 60

Outros (especificar)

4. Disposigdes finais

Os casos omissos serdo resolvidos pela coordenacdo de curso juntamente ao

NDE.
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APENDICE 4 - Quadro de Sequéncia Logica
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TECNOLOGO EM ALIMENTOS

1° SEMESTRE ‘ 2° SEMESTRE ‘ 3° SEMESTRE ‘ 4° SEMESTRE ‘ 5° SEMESTRE [ 6° SEMESTRE
CH Obrigatdria 345 CH Obrigatdria 300 CH Obrigatdria 390 CH Obrigatdria 330 CH Obrigatoria 150 CH Obrigatoria 525
Créditos 23 Creditos 20 Créditos 26 Créditos 22 Creditos 10 Créditos 35
02569 30 02197 60 02295 60 02552 60 02576 60 02579 435
. . 60 .
Introdugéo & Tecnologia U et _— Empr dedorismo e Pre ) de Estagio
de Alimentos 2 Bioquimica 4 Flsieo-Quimica | 4 Inovaga: 145 Alimentos |1 4 Supervisionado 29
02179 30 06696 60 02190 60 101108 60 02577 45 02580 90
30
Introdugdo as Préticas de Leitura e Produgéo " . Diversidade Cultural e ) .
Laboratétio 2 textual académica 4 Microbioclogia 4 Relagbes &tnico-raciais 4 Tecnologia de Gréos 3 Monografia de Estégio L]
02345 60 07569 45 07570 B0 02543 60 02578 45
Quimica Geral e P de 30
o . . Pr 1t .
Experimental | 4 Contabilidade e Finangas 3 Administragdo 4 Alimentos | 4 Tecnologia de Carnes 3
15 15
02289 60 02571 60 02215 B0 02544 60 02581 45 LEGENDA:
30 Instalagbes T. o 30 CHT
Quimica Organica | 4 Andlise de Alimentos 4 Agroindustriais Enfase 4 Higiene e Legislaco 4 Derivados ! 3 EaD
Industrias Ali iicia: NOME DA DISCIPLINA Cr
101109 30 02572 30 02203 B0 02194 60 02582 45
. 30 30
Cultura, Tecnologia e a . . I . Tecnologia de Frutas e
Sociedade 2 Controle de Qi 2 Gestao Ambiental 4 Microbiologia Industrial 4 I lias 3
07567 45 02573 45 02349 B0 02575 30 02583 45 Carga Hordria h
. y 30 . - ) 30 30 Disciplinas Obrigatérias 2040
Economia aplicada & - ) Quimica Analitica Desenvolvimento de | pnss Drfatores
Engenharia 3 Quimica de Alimentos 3 ualitat 4 Novos Produtos 2 Tecnologia de Doces i Dlmelllr:as Z:Emmai j::
e
TOTAL 2400
02570 30 08436 60 02574 30 06498 B0 02237 60
Controle dos Riscos & 30 h
Saide e i nas 3 Direitos | 4 Analise Sensorial 2 LIBRAS Il 4 T 'I?gla de Oacs 4 Estdgio 435
Agroindustrias = CH Total de 3 240
Carga horaria EaD 330
01469 60 06497 80 02584 45
30
Nomeros e Fungies 4 LIBRAS | 4 Tecnologia de Bebidas 3
02551 60
Gestao de Operagdes e 7
istica
e 15
195
Extensao Curricular (Art 5%, Ill)
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APENDICE 5 - Lista de Bibliografias do Curso
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Disciplina

(cbédigo)

Bibliografia (basica e complementar)

Introducao a
Tecnologia de
Alimentos
(02569)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Koblitz, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias:
composicao e controle de qualidade, S&o Paulo: Guanabara
Koogan, 2011.

Franco, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos
alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

Gava, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: NBL
Editora, 2009.

Bertolino, Marco Tdulio. Sistemas de gestdo ambiental na industria

alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Philippi Jr., Arlindo et al. Curso de gestdo ambiental. Barueri:
Manole, 2004.

Oetterer, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Forsythe, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2013.

Evangelista, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

Fellows, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos:

principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2018.

Introducéo as
Préaticas de
Laboratério

(02179)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Harris, Daniel C. Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro:
Editora LTC, 2012.

Maia, Daltamir. Praticas de quimica para engenharias. Campinas:
Editora Atomo, 2008.

Farias, Robson Fernandes. Praticas de quimica inorganica.

Campinas: Editora Atomo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Carvalho, Paulo Roberto. Boas praticas quimicas em

biosseguranca. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1999.
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Russel, John Blair. Quimica geral. Sao Paulo: Pearson Makron
Books, 1994.

Brown, Lawrence S. Quimica geral: aplicada a engenharia. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2009.

Chang, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. Porto
Alegre: AMGH, 2010.

Vogel, Arthur I. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

Quimica Geral e
Experimental |
(02345)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Brown, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2005.

Maia, Daltamir. Praticas de quimica para engenharias. Trad. Maria
José Ferreira Rebelo et al. Campinas: Editora Atomo, 2008.
Chang, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. Porto
Alegre: AMGH, 2010.

Constantino, Mauricio Gomes, Gil Valdo José da Silva, Paulo
Marcos Donate. Fundamentos de quimica experimental. S&o
Paulo: Edusp, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Mahan, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 1995.

Lenzi, Ervim. Quimica geral experimental. Rio de Janeiro: Ed.
Freitas Bastos, 2012.

Farias, Robson Fernandes. Praticas de quimica inorganica.
Campinas: Editora Atomo, 2010.

Atkins, Peter. Principios de quimica: questionando a vida moderna
e 0 meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006.

Brady, James E., Gerard E. Humiston. Quimica geral. 2 vols. Rio

de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

Bruice, Paula Yurkanis. Quimica organica. Vol. 1. Trad. Débora
Omena Futuro et al. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
McMurry, John. Quimica orgéanica. Vol. 1. Trad. Ana Flavia
Nogueira, Izilda Aparecida Bagatin. S&o Paulo: Cengage Learning,
2005.

Morrison, Robert T., Robert N. Boyd. Quimica organica. Trad. M.
Alves da Silva. Lisboa: Fundacdo Caloustre Gulbenkian, 1992.
Solomons, T. W. Graham, Craig B. Fryhle. Quimica organica. 2
vols. Trad. Maria Lucia Godinho de Oliveira. Rio de Janeiro: LTC,
20009.

Carey, Francis A. Quimica organica. Trad. Katia A. Roque, Jane

Quimica _
. de Moura Menezes, Telma Regina Matheus. Porto Alegre:
Organica |

Bookman, 2011.

(02289)
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Costa, Paulo R. R. et al. Acidos e bases em quimica organica.
Porto Alegre: Bookman, 2005.
Barbosa, Luiz Claudio de Almeida. Introdugdo a quimica orgéanica:
de acordo com as regras atualizadas da IUPAC. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2011.
Sykes, Peter. Guia de mecanismos da quimica organica. Rio de
Janeiro: Ao Livro Técnico, 1969.
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