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1. DADOS DE IDENTIFICAGAO:

1.1. Nome do curso: Curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Novas Tendéncias

em Alimentos - EaD
1.2. Modalidade de Ensino: Ensino a Distancia (EaD)
1.3. Coordenagao do curso: A definir

1.4. Tempo de Duragdao: O Curso possui a duracdo de 18 meses, com possibilidade de

prorrogacao por mais seis meses.

1.5. Percentual de Oferta EaD: 100% (360 h)

1.6. Oferta: Eventual

1.7. Tipo de Oferta: multicampi

1.8. Pdlo(s) de Oferta: Santa Rosa e Santo Augusto

1.9. Numero de vagas por Pélo: 30 alunos por pélo / 60 vagas no total

1.10. Publico-alvo: Portadores de diploma de nivel superior nas dreas de Engenharia de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Quimica Industrial de Alimentos, Quimica de Alimentos,
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, Farmacia Bioquimica, Ciéncias Bioldgicas, Engenharia de
Producdo, Engenharia Quimica, Quimica, Agronomia, Medicina Veterindria, Nutricdo,

Tecnologia em Gestdao do Agronegdcio e Zootecnia.

1.11. Forma de Ingresso e Critérios de Sele¢do: A selecdo é realizada através de Edital

especifico.

1.12. Requisitos para a inscricdo e matricula: Portadores de diploma de nivel superior nas
areas: Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Quimica Industrial de Alimentos,
Quimica de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, Farmdacia Bioquimica, Ciéncias
Bioldgicas, Engenharia de Producdo, Engenharia Quimica, Quimica, Agronomia, Medicina
Veterinaria, Nutricdo, Tecnologia em Gestdao do Agronegdcio e Zootecnia. Os candidatos que
cumprirem todas as etapas previstas no edital de sele¢do especifico serdo chamados para a

realizagcdo da matricula por ordem de classificacao.



1.13. Grupo(s) de Pesquisa cadastrado no Diretdrio de Grupos de Pesquisa do CNPq: Link:
http://dgp.cnpq.br/dgp/espelhogrupo/4407408952686650

1.14. Curso de graduagao ao qual a proposta esta vinculada:
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (Campus Santa Rosa)

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (Campus Santo Augusto)

2. HISTORICO

A Lei n? 11.892/2008 instituiu a Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica e criou os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia, com a
possibilidade da oferta de educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de educac¢do profissional técnica e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino, bem como, na formacdo de docentes para a Educacdo
Basica. Os Institutos Federais possuem autonomia administrativa, patrimonial, financeira e

didatico pedagodgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IFFar) nasceu da integracdo do Centro Federal de
Educacao Tecnolégica de S3ao Vicente do Sul, de sua Unidade descentralizada de Julio de
Castilhos, da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete e da 32 Unidade descentralizada de
Ensino de Santo Augusto que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de
Bento Gongalves. Desta forma, o IFFar teve na sua origem quatro campi: Campus Sao

Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.
Atualmente, o IFFar é composto pelos seguintes campi:

® Campus Alegrete;

® Campus Frederico Westphalen;
® Campus Jaguari;

® Campus Julio de Castilhos;

e Campus Panambi;



e (Campus Santa Rosa;

® (Campus Santo Augusto;

e Campus Santo Angelo;

e (Campus Sao Borja;

® Campus Sao Vicente do Sul;

e Campus Uruguaiana

A sede da Reitoria esta localizada estrategicamente na cidade de Santa Maria, a fim
de garantir condicdes adequadas para a gestdo institucional com comunicacdo e integracdo

entre os campi.

O IFFar é uma instituicdo de ensino publica e gratuita e, em atencdo aos arranjos
produtivos sociais e culturais locais, oferta cursos de formacao inicial e continuada de
trabalhadores, cursos técnicos de nivel médio (presenciais e a distancia) e cursos de

graduacdo e pds-graduacdo, proporcionando a verticalizagdo do ensino.

A Pds-Graduacdo no IFFar iniciou sua trajetdria no ano de 2007, quando em uma
parceria com a UFRGS aconteceram duas edicdes do Curso de Especializacdo em PROEJA, no
Campus Sao Vicente do Sul. Posteriormente, no ano de 2009 houve a criagdo do primeiro
Curso de Especializacdo em Gestdo Escolar no Campus Julio de Castilhos (ofertado
exclusivamente pelo IFFar). Na sequéncia, foram abertos novos cursos de Especializacdo em

PROEJA nos campi de Sao Vicente do Sul e Alegrete.

O |IFFar desenvolveu varios cursos de especializagdgo em diversas dareas do

conhecimento, tais como:
- Ciéncias Humanas:

® Especializacdo em Docéncia na Educacdo Profissional Técnica e Tecnoldgica;

® Especializacdo em Educacdo Matematica para Anos Iniciais do Ensino Fundamental;

e Especializacdo em Educacao Profissional Integrada a Educacdo Basica na Modalidade
Educacdo de Jovens e Adultos, na forma presencial e em Educacdo a Distancia;

® Especializacdo em Ensino de Ciéncias da Natureza;



Especializagdo em Ensino de Ciéncias e Matematica;

Especializagdao em Ensino de Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias;
Especializagdao em Espacos Alternativos do Ensino e da Aprendizagem;

Especializacdo em Gestdo Escolar e Especializacdo em Educacdo de Jovens e Adultos
com énfase em Educagdao do Campo;

Especializagdo em Praticas Educativas em Humanidades;

- Ciéncias Sociais Aplicadas:

Especializagdo em Gestdo Publica;

Especializacdo em Politicas Publicas e Desenvolvimento Local;

- Ciéncias Agrarias:

Especializacdo em Educacdo do Campo e Agroecologia;

Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Novas Tendéncias em Alimentos;
Especializacdo em Manejo de Culturas de Graos;

Especializagdao em Produg¢do Animal;

Especializacdo em Producdo Vegetal;

Especializacdo em Tecnologias Aplicadas a Producdo de Culturas de Lavoura;

- Ciéncias da Computacao:

Especializagdo em Computagao Aplicada ao Desenvolvimento de Sistemas;
Especializagdo em Gestao em Tecnologia da Informacgao;

Especializagdao em Informatica Aplicada na Educagao;

-Ciéncias Bioldgicas:

Especializagdo em Biodiversidade e Conservagao;

- Multidisciplinar:

Especializacdo em Gestdao Ambiental em Espacos Rurais;
Especializacdo em Gestdo e Negdcios;

Especializacdo em Gestdo Escolar;

O IFFar conta ainda com o curso de Mestrado Profissional em Educacdo Profissional e



Tecnoldgica (ProfEPT).

3. JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal Farroupilha tem como objetivos buscar a educacdo em sua
plenitude, ofertando a educagdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddaos com vistas a atuagdao profissional nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconomico local,
regional e nacional.

A Instituicdo tem marcante atuacdo junto a comunidade que compreende a sua
regido de abrangéncia, ofertando cursos técnicos (presenciais e a distancia), superiores e de
pos-graduacdo, bem como ac¢des que visam o atendimento da comunidade externa, visando
a atualizacdo, capacitacdo e treinamento em dreas diversas, possibilitando o

desenvolvimento humano aliado a educacdo profissionalizante de qualidade.

A proposta do curso de Especializagdao Gestdao da Qualidade e Novas Tendéncias em
Alimentos baseia-se na demanda encontrada em ambito regional com relacdo a mao de obra
qgualificada e capacitada a fim de assessorar as industrias na crescente demanda por
alimentos mais saudaveis e seguros para atender um publico consumidor cada vez mais
exigente. A EaD, sustentada tecnicamente pela expansdo do desenvolvimento tecnoldgico
e, também, pelo reconhecimento do beneficio social a educagado, expande-se rapidamente.
Surge para atender a democratizacdo ao acesso a educacdo e as demandas de
profissionalizagdo impostas por cidaddos que nos moldes da educacgdo tradicional/presencial
ndo poderiam participar dos processos de ensino e aprendizagem. O curso visa fornecer aos
profissionais de nivel superior a atualizacdao e o aprofundamento dos seus conhecimentos
técnicos e cientificos na area. O curso de Especializacdo Gestdo da Qualidade e Novas
Tendéncias em Alimentos é destinado a atender profissionais da area de Engenharia de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Quimica Industrial de Alimentos, Quimica de Alimentos,
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, Farmdacia Bioquimica, Ciéncias Bioldgicas, Engenharia de

Producdo, Engenharia Quimica, Quimica, Agronomia, Medicina Veterindria, Nutricao,



Tecnologia em Gestdo do Agronegdcio e Zootecnia.

Através do curso de especializacdo, o aluno terd acesso aos conhecimentos mais
recentes na drea de Gestdo da Qualidade e Novas Tendéncias em Alimentos, que serao
transmitidos por profissionais com reconhecida competéncia e exceléncia em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Com carga hordria de 360 horas, o curso conta com corpo docente composto de
professores mestres e doutores. Serdo ministradas disciplinas como: Fundamentos da
Segurang¢a de Alimentos, Ferramentas para o Controle Preventivo e Gerenciamento da
Qualidade, Estatistica Experimental e Aplicada, Legislacdo em Alimentos, Alimentos
Funcionais, Processos Biotecnoldgicos, Novas Tendéncias na Area de Alimentos, Inovagao,
Biologia Molecular Aplicada a Tecnologia de Alimentos, Seguranca e Qualidade na Cadeia
Produtiva de Alimentos, Ambientacdo a Educagdo a Distancia e Metodologia Cientifica e

Seminarios.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo Geral

Proporcionar aos profissionais da area de alimentos, e que possuam nivel superior,
aprofundamento e atualizacdo na area de gestdo da qualidade e em novas tendéncias na

area de alimentos.

4.2. Objetivos Especificos

- Oportunizar aos profissionais da area atualizacao técnica e cientifica em gestao da
gualidade e em novas tendéncias na area de alimentos;

- Proporcionar o aprimoramento de conhecimentos em relacdo as inovagdes
tecnolégicas no setor alimenticio;

- Qualificar profissionais para atuar na implantacdo da garantia da qualidade em
industrias alimenticias;

- Promover discussGes em torno da seguranca e qualidade na cadeia produtiva de



produtos alimenticios.

5. DURAGCAO DO CURSO E COMPOSICAO CURRICULAR

O curso esta organizado em 03 semestres, conforme apresentado a seguir, na lista

de disciplinas e ementas.

Quadro 1 - Lista de Disciplinas e Carga Horaria (CH)

PERCENTUAL
DISCIPLINAS CH
EaD
Ambientacdo a Educacdo a Distancia 20h 100%
Fundamentos da Seguranca de Alimentos 32h
! gurant ! 100%
Ferramentas para o Controle Preventivo e Gerenciamento da 52 h
. 100%
Qualidade
Estatistica Experimental e Aplicada 24 h
istica Experi pli 100%
Legislagdo em Alimentos 32h
gisiag ' 100%
Ali tos Funcionai 32h
imentos Funcionais 100%
Processos Biotecnolégicos 24 h
10tecnoloe! 100%
Inovagdes 24 h
vae 100%
N Tendénci Area de Aliment 32h
ovas Tendéncias na Area de Alimentos 100%
Biologia Molecular Aplicada a Tecnologia de Alimentos 24 h
100%
Seguranca e Qualidade na Cadeia Produtiva de Alimentos 32h 100%
0




Metodologia Cientifica e Seminari 32h
etodologia Lientirica e Seminarios 100%

Total 360h 100%

5.1 Ementas:

DISCIPLINA: Ambientagdo do discente ao ensino a distancia CH: 20 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA). Ferramentas para navegacao
e busca na Internet. Concepg¢des e legislacdo em EaD. Metodologia de estudo baseadas nos

principios de autonomia, interacdo e cooperacao.

Bibliografia Basica

MACHADO, D. P. Educacao a distancia fundamentos, tecnologias, estrutura e processo de
ensino e aprendizagem. S3o Paulo: Erica, 2015. E-Book. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788536522210/pageid/0 . (recurso
online)

D'AUREA-TARDELI, D.; PAULA, F. V. D. Motivacao, Atitudes e Habilidades: Recursos para
Aprendizagem. S3ao Paulo: Cengage Learning Brasil, 2016. E-Book. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522125494/. (recurso online)

BEHAR, P. A. Competéncias em Educacdo a Distancia. Porto Alegre: Penso, 2013. E-book.
Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788565848480/pageid/0 . (recurso
online)

Bibliografia Complementar




LUVIZOTTO, C. K. A educacdo a distancia na sociedade da informacdo e o processo de
comunicag¢do na sala de aula virtual. 1. Ed. Sao Paulo: Cultura Académica, 2014. E-book.
Disponivel em:
https://repositorio.unesp.br/bitstream/handle/11449/126208/ISBN9788579835858.pdf?se
quence=1&isAllowed=y

CORREIA, R. A. R. Introdugdo a educagao a distancia. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. E-
book. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788522123803/pageid/0. (recurso
online)

MUHLBEIER, A. R. K. et al. (Org.). Trajetdria Educacionais na Educac3o a Distancia. Santa
Maria, RS.: Ed. Caxias, 2018. 171 p. : il. ISBN 978-85-5808-054-5. E-book. Disponivel em:
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/13603/26533d81
86b56a25b7eec09846451297. (recurso online)

MESQUITA, D. Ambiente virtual de aprendizagem conceitos, normas, procedimentos e
praticas pedagdgicas no ensino a distancia. Sdo Paulo: Erica, 2014. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/activate/9788536522166. (recurso online)

BEHAR, P. A. (Org.). Recomendacdo pedagogica em educacdo a distancia. Porto Alegre:
Penso, 2018. E-book.Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788584291588/epubcfi/6/2[%3Bvnd.vs
t.idref%3DCapa.xhtml]!/4/2/4%4051:1. (recurso online)

DISCIPLINA: Fundamentos da Seguranca de Alimentos CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Principais microrganismos e suas toxinas de interesse em alimentos. Principais
contaminantes quimicos presentes nos alimentos. Efeitos agudos e cronicos a saude
humana. Vias de contaminacdo de residuos quimicos e agentes microbioldgicos. Legislacao
sanitaria aplicada aos alimentos. Controle de qualidade aplicado a seguranca de alimentos.

Susceptibilidade de diferentes alimentos a riscos quimicos e bioldgicos. Patdgenos




emergentes. Principais desafios atuais e perspectivas.

Bibliografia Basica

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. (recurso
online)

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 6ed. rev.
e ampl. Barueri: Manole, 2019. (recurso online)

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

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

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

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

SILVA, N.; et al. Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos. 4. ed. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 2010.

TORTORA, G.; FUNKE, B.; CASE, C. Microbiologia. 82 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.(recurso

online)

DISCIPLINA: Ferramentas para o controle preventivo e gerenciamento da qualidade
CH: 52 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Diretrizes para a implantacao do sistema de qualidade em empresas. Conceito de
Qualidade Total. Principais ferramentas para garantia da seguranca de alimentos e controle

preventivo e operacional de industrias de alimentos (principios, andlise e simulacdo de uso).




Programa 5S (Housekeeping), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF/GMP). Procedimento
Operacional Padronizado (POP), Procedimentos Padrdoes de Higiene Operacional
(PPHO/SSOPs). Principios e procedimentos para implantacdo, avaliagdo de custos e
beneficios do sistema APPCC/HACCP. Abordagem e interpretacdo da NBR ISO 22000-
Seguranca de Alimentos. Elaboragdao de documentagdo. Atividade de gerenciamento.
Certificagdo. Abordagem e interpretacdo da NBR ISO/IEC 17025:2005 quanto ao
monitoramento e aplicacdo de analises laboratoriais para o controle de qualidade dos

alimentos.

Bibliografia Basica

BERTOLINO, M. T Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2011. (recurso online)

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. (recurso online)

LOBO, R. N. Gestdo da Qualidade. 22 Edi¢3o, Sdo Paulo: Erica, 2019. (recurso online)

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 22000: sistemas de gestdo da
seguranca de alimentos — requisitos para qualquer organizacdo na cadeia produtiva de
alimentos. Rio de Janeiro, 2006. (recurso online)

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO/IEC 17025: requisitos gerais para
a competéncia de laboratoérios de ensaio e calibragao. Rio de Janeiro, 2006. (recurso online)

CARELLE, A. C. Manipulagdo e higiene dos alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Erica, 2014. (Recurso
online)

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade — Teoria e Casos. 22 Edicao, Rio de
janeiro: Elsevier: ABEPRO, 2012.

GERMANQ, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 6ed. rev.
e ampl. Barueri: Manole, 2019. (recurso online)

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. (recurso online)

LELIS, Eliacy Cavalcanti (Org.). Gestdo da qualidade. S0 Paulo: Pearson Prentice Hall,c2012.

SLACK, Nigel. Gerenciamento de operac¢des e de processos: principios e praticas de impacto
estratégico. Porto Alegre: Bookman, 2008.




DISCIPLINA: Estatistica Experimental e Aplicada CH: 24 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Nogdes basicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacdo. Testes de

hipdteses. Andlise de varidancia e analise de regressao. Analise de correlacdo linear simples.

Bibliografia Basica
CRESPO, A. A.Estatistica facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. (Recurso online)

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

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

Bibliografia Complementar
LARSON, R.; FARBER, B.. Estatistica aplicada. 2. ed.S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. Traducdo Cristiana Filizola Carneiro Pessoa.
3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. (Recurso online)

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F.. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2001. (Recurso online)

VIEIRA, S.. Introducdo a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
VIEIRA, S.. Elementos de estatistica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

DISCIPLINA: Legislacao em Alimentos CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%




EMENTA: Fundamentos da legislacdo de alimentos segundo o Ministério da Salde
(ANVISA), Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e Codex

Alimentarius. Responsabilidade técnica e registro de produtos. Rotulagem de alimentos.

Bibliografia Basica
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br.
(recurso online)

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 6ed. rev.
e ampl. Barueri: Manole, 2019. (recurso online)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Disponivel em:
www.agricultura.gov.br. (Recurso online)

Bibliografia Complementar

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

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. (Recurso
online)

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

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998.

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentacao. 6. ed.
atual. S3o Paulo: Varela, 2007.

DISCIPLINA: Alimentos Funcionais CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais.

Prebidticos e probidticos. Fibras alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos nao




digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais. Compostos provenientes do
metabolismo vegetal que apresentam propriedades funcionais. Atividade antioxidante.
Novas tendéncias na producao de alimentos funcionais. Alimentos funcionais na prevengao

de doengas. Tendéncias do mercado. Legislagao.

Bibliografia Basica

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisiologicos. 2° ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

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

PIMENTEL, C. V. M. B.; ELIAS, M. F.; PHILIPPI, S. T (org). ALIMENTOS funcionais e compostos
bioativos. Barueri, Manole, 2019. (recurso online)

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM, F. et al (Coord). Biotecnologia Industrial v.4, 2. ed. - Sdo Paulo: Blucher, 2021.
(recurso online)

SOUZA, Luciana de. Nutricdo funcional e fitoterapia. Porto Alegre SER - SAGAH 2017.
(recurso online)

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

RAMALHO, A. Alimentos e sua acdo terapéutica. S3o Paulo: Atheneu, 2009. SALINAS, R. D.
Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: saude através dos alimentos. Rio

de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010.

DISCIPLINA: Processos biotecnolégicos CH: 24 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%




EMENTA: Micro-organismos para aplicacdo em processos de producao biotecnolégica para
industria de alimentos. Culturas iniciadoras (starters). Desenvolvimento de linhagens em
meios e condi¢des especificas. Producao de alimentos por processos fermentativos.
Biorreatores. Mudangas quimicas e microbioldgicas durante a fabricacdo de produtos

fermentados. Biotecnologia em alimentos.

Bibliografia Basica
BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 1, Sdo Paulo: Bliicher, 2001.
(recurso online)

SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 2, Sdo Paulo: Blicher,
2001.(recurso online)

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial v 3,
Processos fermentativos e enzimaticos, Sdo Paulo, Blucher, 2002. (recurso online)

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM, F. et al (Coord). Biotecnologia Industrial v.4, 2. ed. - Sdo Paulo: Blucher, 2021.
(recurso online)

LIMA, U. de A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Bliicher, v.3., 2001.

MORAES, Iracema de O. Biotecnologia industrial, vol. 4 - Biotecnologia na producdo de
alimentos. [Digite o Local da Editora]: Editora Blucher, 2021. E-book. ISBN 9786555061536.
(recurso online)

OLIVEIRA, Vanessa da G. Processos Biotecnoldgicos Industriais - Producdo de Bens de
Consumo com o uso de Fungos e Bactérias. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN
9788536520025. (recurso online)

SAGRILLO, Fernanda S.; DIAS, Flaviana Rodrigues F.; TOLENTINO, Nathalia Motta de C.
Processos Produtivos em Biotecnologia. Editora Saraiva, 2015. E-book. ISBN
9788536530673. (recurso online)

DISCIPLINA: Inovagao CH: 24 horas

DOCENCIA: Compartilhada




PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Inovagdo: principais conceitos e referéncias. Criatividade e resolugdo de
problemas. Gestao da Inovagdo. Propriedade Intelectual. Empreendedorismo. Modelos de

Negdcio.

Bibliografia Basica

BESSANT, John, Tidd, Joe. Inovagao e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.
(recurso online)

BLANK, Steve; DORF, Bob. Startup: manual do empreendedor. Rio de Janeiro: Alta Books,
2014. (recurso online)

MATTOS, Jodo Roberto Loureiro; GUIMARAES, Leonam dos Santos. Gestdo da Tecnologia da
Inovacgdo. Sao Paulo: Atlas, 2010. (recurso online)

Bibliografia Complementar

DRUCKER, Peter. Inovagao e Espirito Empreendedor (entrepreneurship): pratica e principios.
Sao Paulo: Cengale Learning, 1986.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. Rio
de janeiro: Elsevier, 2008. (recurso online)

KELLY, Kevin. Inevitavel: as doze forcas tecnoldgicas que mudardo o mundo. S3o Paulo:
HSM, 2017.

SERAFIM, Luis Eduardo. O Poder da Inovacdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

OSTERWALDER, Alexander. Businesse Model Generation: inovagao em modelos de negdcio.
Rio de Janeiro: Alta Books, 2019.

TAYLOR, William. LABARRE, Polly. G. Inovadores em Acdo. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

DISCIPLINA: Novas Tendéncias na Area de Alimentos  CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%




EMENTA: Inovagbes em processos e procedimentos de relevancia e atuais na area.
Inovagdes em embalagens. Embalagem e o meio ambiente. Tecnologias emergentes na

conservagao e producdo de alimentos.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, A. F. D. Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas
académicas — volume 5. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2020. E-book. ISBN 9786555500240.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555500240/ (recurso
online)

ROZENFELD, H. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do
processo. S3o Paulo: Saraiva, 2006. E-book. ISBN 9788502111868. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502111868/. (recurso online)

SCHMITZ, Jeison F.; MELLO, Fernanda R de; COSTA, Ana C. dos S.; et al. Inovacdo e
Tecnologia em Alimentacdo. Porto Alegre: Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556902272.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/. (recurso
online)

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G.,, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget, 2003.

FELLOWS, P J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Grupo A, 2019. E-book. ISBN 9788582715260. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715260/. (recurso online)

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

PIMENTEL, C. V. de M., B. et al. Alimentos funcionais e compostos bioativos. Disponivel em:
Minha Biblioteca, Editora Manole, 2019. E-book. ISBN 9786555761955. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555761955/. (recurso online)

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

SCHMITZ, J., F. et al. Inovacdo e Tecnologia em Alimentacdo. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786556902272. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/. (recurso online)

DISCIPLINA: Biologia Molecular Aplicada a Tecnologia de Alimentos CH: 24 horas




DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Fundamentos de biologia celular e biologia molecular. Principios de diferentes
técnicas de biologia molecular. Tecnologia do DNA recombinante. Aplicacdao da engenharia
genética no desenvolvimento de microrganismos e alimentos geneticamente modificados.
Métodos genotipicos para identificacdo de patégenos e compostos bioativos em alimentos.
Deteccdo de organismos geneticamente modificados. Principais tendéncias das tecnologias

moleculares para a industria de alimentos.

Bibliografia Basica

ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. E-book.
ISBN 9788582714232. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582714232/. Acesso em: 30 jul. 2024.
(recurso online)

COX, M. M.; DOUDNA, J. A.; O'DONNELL, M. Biologia molecular: principios e técnicas. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. (Org.). Biologia molecular basica. 5. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2014.

BATISTA, B. G.; FRANCA, F. S.; SUBTIL, F. T.; DUARTE, B. D. P.; SOUZA, D. G.; CALLONI, R.
Biologia molecular e biotecnologia. Porto Alegre: SAGAH 2018. (recurso online)

DE ROBERTIS, Edward M. Biologia celular e molecular. 16. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan 2014.(recurso online)

Bibliografia Complementar
ALBERTS, B. et al. Fundamentos da biologia celular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

CHANDAR, N.; VISELLI, S.; RENARD, G. Biologia celular e molecular ilustrada. Porto Alegre:
Artmed, 2011.

COOPER, G. M.; HAUSMAN, R. E. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

VANZELA, A. L. L.; SOUZA, R. F. de. Avancos da biologia celular e da genética molecular. Sao




Paulo: Ed. UNESP, 2009.

DISCIPLINA: Seguranga e Qualidade na Cadeia Produtiva de Alimentos CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Conceito integrado de seguranca na cadeia produtiva de alimentos. Importancia
da cadeia produtiva na obtenc¢do de um produto final seguro e de qualidade. Boas praticas
agricolas (BPA). Rastreabilidade. Agrotdxicos e a seguranca de alimentos. Etapas criticas ao
longo da cadeia produtiva de produtos alimenticios e mecanismos de controle para

garantia de produtos seguros. Produtividade e seguranca alimentar.

Bibliografia Basica

AQUINO, A. M.; ASSIS, R. L. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura
organica sustentavel. Brasilia: Embrapa Informacdes Tecnoldgicas, 2005.

FONSECA, Eliene Maciel dos Santos; ARAUJO, Rosivaldo Cordeiro de. Fitossanidade:
principios basicos e métodos de controle de doengas e pragas. Sdo Paulo: Erica, c2015. 136
p. E-book. ISBN 9788536530956. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536530956/. (recurso online)

LIMA, U. A. Matérias primas dos alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2010. E-book. ISBN
9788521216346. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/. (recurso online)

Bibliografia Complementar
BOREM, P.; SCHEEREN, L. Trigo do plantio a colheita. 1 ed. Vicosa: UFV, 2015.
NEVES, L. C. (Org.). Manual pés-colheita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

PAULA JUNIOR, Trazilbo José de; VENZON, Madelaine (Ed.). 101 Culturas: manual de
tecnologias agricolas. 2. ed., Rev. e atual. Belo Horizonte: EPAMIG, 2019.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de grdaos. Campinas: Instituto Campineiro de




Ensino Agricola, 2000.

SEDIYAMA T.; SILVA, F.; BOREM, A. Soja do plantio a colheita. 1 ed., Vicosa: UFV, 2015.

DISCIPLINA: Metodologia Cientifica e Semindrios CH: 32 horas

DOCENCIA: Compartilhada

PERCENTUAL DE ATIVIDADE EAD: 100%

EMENTA: Tipos de Conhecimento. Produgdo do Conhecimento Cientifico. Métodos,
abordagens e tipos de pesquisa. Planejamento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos
géneros académico -cientificos (artigo, relatério, projeto de pesquisa). Normas técnicas de
apresentacdo de trabalhos académico- cientificos. O seminario como ferramenta para um
espaco de orientacdo da estrutura dos projetos de pesquisa visando a elaboracdo da

monografia.

Bibliografia Basica

MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. Ed. 9. S3o Paulo: Atlas, 2021.
(recurso online)

MEDEIRQOS, J. B. Redacdo de artigos cientificos métodos de realizagdo, selecao de
periédicos, publicacdo. 2. Sdo Paulo: Atlas, 2021. (recurso online)

LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. [Digite o Local da Editora]: Grupo
GEN, 2021. E-book. ISBN 9788597026580. (recurso online)

Bibliografia Complementar
APPOLINARIO, F. Metodologia Cientifica. Cengage Learning Brasil, 2015. E-book. (recurso
online)

LAKATOS, E. M. Técnicas de Pesquisa. Grupo GEN, 2021. E-book. (recurso online)
MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa. 9. Sdo Paulo: Atlas, 2021. E-book. (recurso online)
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 7. Sdo Paulo: Atlas, 2022. E-book. (recurso
online)
GIACON, F. P.; FONTES, K. M.; GRAZZIA, A. R. Metodologia Cientifica. Editora Saraiva, 2017.
E-book. (recurso online)




6. RECURSOS HUMANOS
6.1. CORPO DOCENTE

Relagdao de docentes que atuardo no Curso de Especializagdo em Gestao da Qualidade e

Novas Tendéncias em Alimentos - EAD.

NOME DO GRADUACAO TITULACAO INSTITUICA CAMPUS DE
DOCENTE o LOTACAO
ADRIANA A. QUIMICA INDUSTRIAL Mestre em Ensino Cientifico e IFFar Santa Rosa
HANSEL DE ALIMENTOS Tecnolégico
MICHELOTTI
GISLAINE QUIMICA INDUSTRIAL Doutora em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santa Rosa
HERMANNS DE ALIMENTOS Alimentos
JOSEANA SEVERO QUIMICA INDUSTRIAL Doutora em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santa Rosa
DE ALIMENTOS Alimentos. P6s doutorado.
LAURI MAYER QUIMICA DE Doutor em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santa Rosa
ALIMENTOS Alimentos
MELISSA WALTER FARMACIA Doutora em Agronomia — Produgdo IFFar Santa Rosa
BIOQUIMICA - Vegetal
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
PAULA MICHELE QUIMICA INDUSTRIAL Doutora em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santa Rosa
ABENTROTH KLAIC DE ALIMENTOS Alimentos
FABRICIO ENGENHARIA QUIMICA Mestre em Engenharia Quimica IFFar Santa Rosa
FERRARINI
ANALICE MATEMATICA Mestre em Engenharia da Produgdo IFFar Santa Rosa
MARCHEZAN
FRANCIELE BACHARELADO EM Doutorado em Educagdo IFFar Santa Rosa
MEINERZ FORIGO INFORMATICA
ANTONIO EDUCACAO FiSICA Doutor em Ciéncias Bioldgicas IFFar Santa Rosa
AZAMBUJA
MIRAGEM
RODRIGO SODER DIREITO Mestre em Direito IFFar Santa Rosa
CINTIA GUARIENTI ENGENHARIA DE Doutorado em Ciéncia e Tecnologia IFFar Santo Augusto
ALIMENTOS de Alimentos




CONTI

AGRONOMIA

AELSON ALOIR QUIMICA INDUSTRIAL Doutorado em Ciéncia e Tecnologia IFFar Santo Augusto
SANTANA BRUM de Alimentos
TATIANE TIMM BACHAREL EM Doutorado em Ciéncias e Tecnologia IFFar Santo Augusto
STORCH QUIMICA DE de Alimentos
ALIMENTOS
LEIDI DAIANA QUIMICA INDUSTRIAL Doutora em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santo Augusto
PREICHARDT DE ALIMENTOS Alimentos
MELISSA OLIVEIRA ENGENHEIRA DE Doutora em Engenharia de IFFar Santo Augusto
DOS SANTOS ALIMENTOS Alimentos
MAURICEIA GREICI QUIMICA DE Doutora em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santo Augusto
DE OLIVEIRA ALIMENTOS Alimentos
INAIARA ROSA DE LICENCIATURA EM Mestre em Biologia Molecular/UnB IFFar Santo Augusto
OLIVEIRA CIENCIAS PLENA — Doutora em Ciéncias da Saude/UnB
HABILITACAO BIOLOGIA

RENIRA CARLA BACHARELADO EM Especialista em Educagdo a IFFar Santo Augusto
SOARES INFORMATICA Distancia: Gestdo e

tutoria/UNIASSELVI Mestre em

Tecnologias Educacionais em

Rede/UFSM
RICARDO GRADUACAO EM Doutor em Ciéncia e Tecnologia de IFFar Santo Augusto
PARAGINSKI AGRONOMIA Alimentos
LESSANDO DE GRADUACAO EM Doutorado em Ciéncia do Solo IFFar Santo Augusto

6.2. EQUIPE TECNICO-ADMINISTRATIVA

Rela¢do da equipe multidisciplinar do quadro técnico-administrativo responsavel pelo suporte

técnico e apoio pedagdgico.

- ~ CAMPUS DE
SERVIDOR CARGO TITULACAO INSTITUICAO LOTACAO
AGN;:UF;LéiSLEHER TECNICA EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS Mestrado em Letras IFFar Santa Rosa




CESAR CRISTIANO DE TECNICO EM TECNOLOGIA DA Tecndlogo em Gestdo da Tecnologia \FEar Santa Rosa
MOURA CORNELY INFORMACAO da Informagéo
CRISELEN JARABIZA | BIBLIOTECARIA/DOCUMENTALISTA Mestrado em Praticas Socioculturaise | o Santa Rosa
Desenvolvimento Social
CRISTIANE - Especializagdo em Administragdo e
JACOBOVSKI PEREIRA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO Marketing IFFar Santa Rosa
DELMAR JOSE ~ Especializagdo em Gestdo e Organizagdo
LORSCHEITER ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO da Escola IFFar Santa Rosa
ELIANE ANDREIA Lo
ANDRESKI DA SILVA AUXILIAR DE BIBLIOTECA Bacharelado em Direito IFFar Santa Rosa
Especializagdo em Gestdo Ambiental e
ELIANES KUHN AUXILIAR DE BIBLIOTECA Desenvolvimento IFFar Santa Rosa
Sustentavel
EVANDRO DE ALMEIDA
I(_)OPES AUXILIAR DE BIBLIOTECA Especializagdo em literatura IFFar Santa Rosa
Especializagdo em Gestdo e Organizagdo
Escolar;
JULIANE OBEROFFER | TRADUTORA E INTERPRETE DE LING. DE Espeuallzacao em lerfs )
SANTOS DA ROSA SINAIS Tradugdo/Interpretagdo IFFar Santa Rosa
Libras/Portugués e Portugués/Libras;
Especializagdo em Educagdo Especial
Inclusiva
TECNICO EM TECNOLOGIA DA Especializagdo em Tecnologia da
JULIANO SCHEID INFORMACAO Informacio IFFar Santa Rosa
KATIA GILENE DOS Especializagdo em Psicopedagogia;
PEDA A ~ - K IFF R
SANTOS MOURA GOG Especializagdo em Educagdo Especial ar santa Rosa
MABEL MOLINARI TECNICO EM LABORATORIO - Biologia Mestrado em zootecnia IFFar Santa Rosa
MAIQUEL HETSPER ANALISTA EM TECNOLOGIA DA T
LIMA INFORMACAO Especializagdo em Redes de Computadores| IFFar Santa Rosa
MARCIO JOSOE DA " x
SILVA ASSISTENTE DE ALUNOS Especializagdo em Engenharia de Produgdo| IFFar Santa Rosa
MARIA CAROLINE | TRADUTORA E INTERPRETE DE LING. DE | ESPecializagdo em Trzdugao’ Interpretacso FFar santa Rosa
SCHNORR MEINERZ SINAIS A .
Docéncia em Libras
MATEUS LOVATO -
GOMES JARDIM ASSISTENTE DE ALUNOS Bacharelado em Histdria IFFar Santa Rosa
MICHELE STACH ., P p Licenciatura Quimica. Mestrado em
CORREA LONDERO TECNICA EM LABORATORIO - QUIMICA Quimica Organica IFFar Santa Rosa
. TECNICO EM TECNOLOGIA DA ~
ROGER HERPICH INFORMACAO Mestrado em Educagdo IFFar Santa Rosa
RICHELI ALINE . .
TECNICO EM ALIMENTOS E LATICINIOS | Especializagdo em gestdo Agroindustrial IFFar Santa Rosa

STEFANELLO




ROSELI NEDEL TECNICO EM ALIMENTOS E LATICINIOS |Especializagdo em Engenharia de Produgdo| IFFar Santa Rosa
SANDRA FISCHER 12\ 5 £ ASSUNTOS EDUCACIONAIS | ESPecializagdo em Psicopedagogia Clinicae) - o Santa Rosa
BALBINOT Institucional
SANDRA RAQUEL
Q AUXILIAR DE BIBLIOTECA Especializagdo em Gestdo Publica IFFar Santa Rosa
SCHMITZ
, , Bacharelado em Servigo Social;
SARA ALMEIDA TECNICO TRADUTOR E INTERPRETE DE Bacharelado IFFar Santa Rosa
LIBRAS « x .
em Tradugdo e Interpretacdo de Libras
RENATO BUTKE ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO Especializacdo em Gestdo Ambientale | e Santa Rosa
Desenvolvimento Sustentével
Graduagdo: Bacharelado em Psicologia
DAMARIS WEHRMANN .
S PSICOLOGA Especializagdo: Saude Mental Mestrado IFFar Santo Augusto
ROBAERT ~
em Educagdo
Graduagdo: Letras - Lingua Portuguesa e
IMARA DAIANA
¢ FREDDI ASSISTENTE DE ALUNOS Respectivas Literaturas Especializagdo: IFFar Santo Augusto
Psicopedagogia Institucional
Graduagdo: Bacharelado em
DANIELA CRISTINA < . . o
PAULO D'ACAMPORA BIBLIOTECARIA B|bIJoteconom|a Espe~uallzacao. EJA - IFFar Santo Augusto
Enfase em Educagdo no Campo
DANIELE UHLMANN . -
ANACLETO ASSISTENTE DE ALUNOS Ensino Médio IFFar Santo Augusto
DANILO GARCIA WEICH AUXILIAR ADMINISTRACAO Ensino Médio: Técnico em Informatica | Santo Augusto
Graduagdo: Licenciatura em Computagdo
Graduagdo: Ciéncias — Habilitagdo em
DENISE FELIPPIN DE . . Quimica Especializagdo: Educagdo
TECNI DE LABORATORI IFF Al
LIMA ROCHA CNICO ORATORIO Interdisciplinar com énfase em quimica ar Santo Augusto
Mestrado em Engenharia de Alimentos
Graduagdo: Tecnologia em Alimentos
DEYSE LILY KUHN ~
SCLAAS v AUXILIAR EM ADMINISTRACAO Especializagdo: Espagos Alternativos do IFFar Santo Augusto
Ensino e da Aprendizagem
GABRIELA PERUSATTO ASSISTENTE SOCIAL Graduagdo: SEI’VI(,‘O Soc.lal Espeqallzagao: \FFar Santo Augusto
LLANO Educacdo Especial Inclusiva
Graduagdo: Bacharelado em Informatica:
Angdlise de sistemas; Licenciatura em
ANALISTA DE TECNOLOGIA DA !
GIOVANI FELIPE JAHN S ¢ O~ 06 Informatica e Licenciatura em Redes de IFFar Santo Augusto
INFORMAGAO o
Computadores Especializagdo: Governanga
de Tl Mestrado: Ciéncia da Computagdo
Graduagdo: Letras - Portugués
GRAZIANE BERTE . A ~
BOESING TECNICA EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS | Especializagdo: Letras/Portugués: Coesdo e| IFFar Santo Augusto
Coeréncia em Editoriais
Ensino Médio/Técnico: Informatica
Graduagdo: Tecnologia em Viticultura e
LEONARDO MATHEUS TECNICO EM TECNOLOGIA DA Enologia Graduagdo: Licenciatura em
IFFar Santo Augusto

PAGANI BENVENUTTI

INFORMAGAO

Computagdo Especializagdo: Educagdo
Ambiental Especializagdo: Espagos
Alternativos do Ensino e da Aprendizagem




LUCIANE MARILI DA

TECNICO DE LABORATORIO DE

SILVA BIOLOGIA Graduagdo: Ciéncias Bioldgicas IFFar Santo Augusto
SANDRA OLIVIA Graduagdo: Licenciatura em Pedagogia
NECKEL AZAMBUJA PEDAGOGA Especializagdo: Docéncia em Anos Iniciais e| IFFar Santo Augusto
Educagdo Infantil
MARCOS CEZAR Graduacdo: Informética Graduagdo:
WOLLMANN SANTOS ASSISTENTE DE ALUNOS Licenciatura em Matemética IFFar santo Augusto
Graduagdo: Bacharelado em Quimica de
MARIA FERNANDA DA Alimentos Graduagdo: Formagdo de
) TECNICO DE LABORATORIO/AREA Professores para a Educacdo Profissional
SILVEIRA CACERES DE e - X IFFar Santo Augusto
ALIMENTOS Especializagdo: Ciéncias dos Alimentos
MENEZES A .
Mestrado: Ciéncias e Tecnologia dos
Alimentos
RICARDO ANALISTA DE TECNOLOGIA DA Coira:tiagzoésBa:cri‘:Iriieg:J'C(IEeor:/:?nian a IFFar Santo Augusto
PASQUALOTTI INFORMAGAO putac pe gdo: Bovernang €
de Tecnologia da Informagdo
Graduagdo: Licenciatura em Educagdo
SAULO STEVAN PASA |TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS |Fisica Especializagdo: Gestdo e Organizacdo| IFFar Santo Augusto

da Escola

7. METODOLOGIA DE ENSINO E CRITERIOS DE AVALIAGAO

Tem-se por meta a formacdo de Especialistas em Gestdo da Qualidade e Novas

Tendéncias em Alimentos, no espaco de dezoito meses, oferecendo-lhes subsidios tedrico-

metodolégicos para compreender a importancia da constante atualizacao dos profissionais

atuantes em gestdo da qualidade e o conhecimento das novas tendéncias para a area de

alimentos, identificando os limites e as possibilidades de a¢ao neste contexto. O profissional

deverd ser capaz de compreender a dindmica da gestdao da qualidade e a importancia da

inovagdo na area de alimentos.

7.1. Metodologia

A metodologia a ser desenvolvida neste curso devera promover motivagao para

debates sobre as principais questdes inerentes a Gestao da Qualidade e Novas Tendéncias

em Alimentos, mediante a vinculagcdo dos conhecimentos trabalhados com a experiéncia

dos professores académicos e de trabalhos de pesquisa no contexto escolar. O curso sera

estruturado em um ano e meio (trés semestres) e ao final cada aluno deverd apresentar




um Trabalho de Conclusdo de Curso. O curso sera desenvolvido na modalidade a distancia,
seguindo as normativas institucionais. As atividades a distancia do curso fardo uso do
Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA) institucional e outros meios digitais
gue possibilitem atividades sincronas e assincronas, conforme planejamento docente. As
disciplinas serdo ministradas pelo docente responsavel pelo componente, sem a

participacao de tutores.

7.2 Ambiente virtual de ensino e aprendizagem - AVEA

O curso sera disponibilizado em um Ambiente Virtual de Ensino e aprendizagem
gue permita a associacdo de uma variada gama de ferramentas (recursos educacionais e
atividades de estudo), baseada na construcdo social do conhecimento, mediado pelas
interacdes em rede. A organizacdo didatico-metodoldgica serd elaborada pelo docente,
em consonancia com as premissas deste PPC e de acordo com os objetivos de cada
disciplina, frente as necessidades do grupo de estudantes. O Curso trabalhard com as
possibilidades oferecidas pela comunicacdo sincrona e assincrona. A comunicacdo
assincrona se refere a interacdo que ocorre entre os alunos e entre os alunos e
professores, mediado por um AVEA e de forma temporal diferente. Neste tipo de
comunicacado existe a vantagem da elasticidade temporal, uma vez que o aluno pode gerir
o seu tempo, desde que seja respeitado o cronograma do curso. Essa interacdao pode se
utilizar de recursos como correio eletronico, férum, dentre outros, que permitam a
interacdo em momentos diferentes. A comunica¢do sincrona refere-se a interagdo em
tempo real, ou seja, a comunicacdo entre os alunos, e entre alunos e professor e é
realizada através da utilizacdo de recursos tecnoldgicos sincronos, tais como chats e/ou
videoconferéncia, os quais ocorrem em um mesmo tempo temporal a ser previamente
acordado entre os envolvidos. Assim, haverd no curso a utilizacdo conjunta destas duas
formas de comunicacdo e que sera disponibilizada no AVEA, permitindo aos alunos e
professores: comentar as aulas, discutir temas relacionados as disciplinas em andamento
nos féruns, enviar sua atividade ao professor, compartilhar trabalhos e experiéncias

realizadas pela turma, acessar ementas e material do curso. Poderdo ainda ser previstos



no curso mecanismos de colaboragdo e aprendizagem em grupo, como féruns
especializados por area do conhecimento. Nesse contexto, o AVEA a ser utilizado deve
oferecer oportunidades de interagdo e cabe ao docente organizar as unidades tematicas
do programa da disciplina. Para um melhor aproveitamento das metodologias de EAD,
explicitam-se as midias que serdo produzidas/reproduzidas no material didatico,
considerando as diferentes especificidades tecnoldgicas propostas pelos Referenciais de
Qualidade para a Educacao Superior a Distancia bem como os principios de acessibilidade.
As tecnologias de informagdo e comunicac¢do (TIC) permitirdo que o publico alvo tenha
acesso as linguagens e midias compativeis com o projeto e com o contexto
socioeconémico dos mesmos. No AVEA a ser utilizado deve constar as seguintes
ferramentas e recursos: férum de discussdo, portfélio, chat, biblioteca, agenda, dentre

outros, que permitam a interag¢ao entre todo o grupo envolvido.

7.2.1 Atividades de estudo no AVEA

Os professores deverdo acompanhar o desenvolvimento das atividades,
disponibilizando as orientacbes necessdrias e oferecendo apoio aos participantes. A
comunicac¢ao entre educandos e professores ocorrera especialmente por meio do AVEA,
como explicitado anteriormente, tendo em vista que os Campi Santa Rosa e Santo
Augusto dispdem de laboratdrio de informatica com computadores a disposicao. Nestes
laboratérios estdo incluidas as possibilidades de transmissdo e/ou grava¢do de aulas e
conferéncias por professores do corpo docente e de convidados especiais; e de realizacdo

de reunides sincronas com os estudantes.

7.3 Avaliagao da aprendizagem

A avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem ocorre de acordo com o previsto
no Regimento do IFFar na legislacdo e nas normativas dos cursos de especializacao lato
sensu da referida instituicdo. Os instrumentos e estratégias de avaliacdo que poderdo ser

utilizados no decorrer das disciplinas, em conformidade com as ementas, sdo: estudos



dirigidos, andlises textuais, tematicas e interpretativas, provas, seminarios, relatérios,
estudos de caso, elaboracdo de artigos académicos, dentre outros, para o
aprofundamento dos conhecimentos na drea. Ao final de cada disciplina os alunos serao
avaliados por meio de dois ou mais instrumentos de avaliacdo, a serem definidos pelo
docente. O estudante sera considerado aprovado em cada disciplina quando atingir, no
minimo, conceito “C” (nota entre 7,0 e 8,0). E previsto o aproveitamento de estudos nas
distintas disciplinas seguindo o expresso na Resolu¢do do Conselho Superior n? 066/2020
do IFFar ou equivalente. Os resultados da avaliagdo do aproveitamento serdao também
expressos em conceitos. A recuperacdo da aprendizagem deverd ser realizada de forma
continua no decorrer do periodo letivo, visando que o(a) aluno(a) atinja as competéncias
e habilidades previstas no PPC do curso, conforme normatiza a Lei n® 9394/1996. Podera
realizar o Trabalho de Conclusdo de Curso o(a) aluno(a) que for aprovado em todas as
disciplinas anteriores. A avaliacdo do TCC sera realizada através de parecer da banca
examinadora, conforme normas descritas no item a seguir. A avaliagdo dos professores,
da Coordenacdo do Curso, do setor administrativo e das instalacOes serd realizada através
de um instrumento aplicado individualmente ao final de cada semestre por meio da

Comissdo de Avaliacdo Institucional.

7.4. Critério de Avaliagao

Os instrumentos de avaliacdo, que poderdo ser utilizados no decorrer das
disciplinas, sdao: estudos dirigidos, analises textuais, tematicas e interpretativas, provas,
seminarios, estudos de caso, elaboracdo de artigos cientificos, dentre outros que
contribuam para o aprofundamento dos conhecimentos sobre Gestao da Qualidade e Novas
Tendéncias em Alimentos.

A avaliacdo do TCC sera realizada através de parecer da banca examinadora, sendo
gue para ser aprovado o pds-graduando devera obter no minimo conceito “C”. O TCC
poderd ser elaborado na forma de artigo cientifico, patente, livro, cartilha, informe técnico
ou produto de inovacdo tecnoldgica que deverad estar relacionado aos conhecimentos

adquiridos durante o curso.



O estudante serd considerado aprovado em cada disciplina quando atingir, no
minimo, conceito “C” e apresentar frequéncia minima de 75% da carga horaria de cada
disciplina. Sendo o aproveitamento do aluno em cada disciplina expresso pelo que rege na

Resolucdo Conselho Superior 096/2015 do Instituto Federal Farroupilha e suas alteragdes.

7.5. Trabalho de Conclusao do Curso

Ao final do curso, cada estudante deverd elaborar o Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC), que sera realizado individualmente na modalidade artigo cientifico, patente,
livro, cartilha, informe técnico ou produto de inovacao tecnolégica, sendo orientado por um
docente integrante do curso e/ou por docentes indicados de outros campi do IFFar, com
possibilidade de co-orientagdo por professores de outras areas e/ou instituicbes. A
orientacdo do TCC ocorrera através de encontros agendados previamente, por e-mail, por
videoconferéncia ou com a utilizacdo de outros meios tecnoldgicos que o orientador e o
orientando acordarem.

Ao final do primeiro semestre letivo o Colegiado do Curso realizara de forma
equitativa a distribuicdo dos alunos e de seus respectivos orientadores para a elaboracao do
TCC, bem como a indicacdo de docentes distintos do corpo docente do curso, conforme

necessidade.

7.6. Recuperacao de Estudos

Em caso de reprovacao pelo motivo de ndo atingir o conceito minimo “C” em duas
ou mais disciplinas, o pds-graduando sera desligado automaticamente do curso. Tendo sido
reprovado em uma unica disciplina durante o curso, o pds-graduando terd direito a uma
Unica recuperacdo. E responsabilidade do discente solicitar a coordenacdo do curso a
atividade avaliativa de recuperacdo que devera ser elaborada pelo professor titular da
disciplina. O aluno tera o prazo maximo de 15 dias para realizar a atividade, sendo o mesmo
aprovado se atingir o conceito minimo (conceito C). Se a reprovacao for por infrequéncia, o
aluno sera automaticamente desligado do curso. Os demais casos, assim como situacoes

relacionadas aos estudos domiciliares serdo orientados de acordo com o previsto na



Resoluc¢do do Conselho Superior n2 066/2020 do IFFar e suas alteragdes.

8. INFRAESTRUTURA FiSICA E RECURSOS TECNOLOGICOS

O IFFar possui o Sistema Integrado de Gestdao Académica (SIGAA), que permite que
os estudantes possam gerenciar sua vida académica, por meio de consultas ao seu histdrico
escolar, visualizagdo dos planos de ensino das disciplinas, realizacdo de matriculas, entre
outros. O SIGAA também possibilita que os docentes compartilhem material diddtico-
pedagdgico e atividades, realizem féruns de discussdes, atendimento aos alunos por meio
de salas de bate-papo e discussdes conforme agenda e necessidades de cada disciplina,

inovando desta forma a comunicacdo entre professores e alunos.

Todas as disciplinas dos diferentes cursos estimulam a utilizacao de TICs como forma
de possibilitar diferentes experiéncias de ensino e aprendizagem. Além disso, o uso de
ferramentas virtuais como auxilio as atividades pedagodgicas propostas, possibilita aos
licenciandos um instrumento inovador de planejamento, que promove a interacdo de forma
participativa entre os seus saberes, e consequentemente melhora o processo de ensino e

aprendizagem.
8.1 Infraestrutura
8.1.1 Campus Santa Rosa

O IFFar Campus Santa Rosa tem disponiveis trés (3) laboratérios de informatica, dos
quais dois contam com 36 computadores e um, 34 computadores. Os 3 laboratdrios tém
computadores de configuracdo intermedidria para avancada, projetor de alta definicdo e
tela de 100 polegadas. A velocidade de internet é de até 140 Mbps para os laboratérios e wi-
fi para os alunos que preferem seus computadores portateis. Frequentemente os
equipamentos do laboratério passam por manutencdo preventiva, evitando assim
problemas corriqueiros (mouse ou teclado com defeito, problemas com inicializacdo de
sistema operacional, entre outros). H4, também, politicas de atualizacdo de software
guando se faz necessario. Os computadores contam com saidas e entradas de audio frontal,

possibilitando o uso de fones de ouvido ou microfones, quando necessario. A descricdo de



cada um dos laboratérios aparece no quadro abaixo.

Além dos Laboratdrios de Informatica, os discentes também tém 14 computadores
disponiveis para uso na Biblioteca, os quais podem ser utilizados para consulta ao acervo
bibliografico e para pesquisas durante todo o horario de funcionamento da biblioteca, de
segunda-feira a sexta-feira das 7h30min as 22h20min. Esses equipamentos também passam
por manuten¢dao preventiva e por atualizacdo de softwares, como os Laboratdrios de

Informatica.
8.1.2 Campus Santo Augusto

No IFFar Campus Santo Augusto, os docentes tém a sua disposicdo laboratdrios de
informatica fixos e um laboratério mével com acesso a Internet, para o desenvolvimento de

suas atividades pedagdgicas.

Todas as salas de aula estdo equipadas com aparelhos de projecao multimidia e rede
de internet sem fio, o que permite a apresentacdo de slides, videos, filmes e possibilita aos
docentes trabalharem online em sites e softwares da area de alimentos. Além disso, os
docentes também podem utilizar a lousa interativa, disponivel nos laboratdrios de
informatica, maquinas fotograficas, filmadoras, entre outros recursos que possam contribuir

com o desenvolvimento de suas aulas.

O Campus também dispde de um estudio completo para gravacGes de video-aulas, o
qgual integra a Coordenacao de Educacao a Distancia e serve de suporte para a confec¢cao de
material audiovisual e demais recursos didaticos para disciplinas e projetos desenvolvidos,
além de uma sala para videoconferéncias, comumente utilizada para reuniGes e/ou outros

encontros de interesse académico.

Os estudantes tém livre acesso aos computadores localizados na biblioteca e rede de
internet sem fio em seus computadores pessoais e dispositivos mdveis (smartphones), que
Ihes permite realizar suas pesquisas académicas e consultas a periddicos eletronicos. Ao
ingressar nos cursos, as turmas costumam criar um e-mail e/ou um grupo no aplicativo
Whatsapp, comumente compartilhados com os docentes, o que auxilia no fluxo de

informacdes.



Quadro 1 - Estrutura fisica disponivel: Salas de aula e demais dependéncias no Campus

Santa Rosa

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel Descrigdo Area aproximada
em m?

PREDIO PEDAGOGICO 1

Area de circulagdo-corredores 4 Cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6 314,79
quadros murais para editais; central de alarme.

Cantina 1 ar condicionado; 2 ventiladores 56,84

Sala de Laboratoristas 1 quadro mural; 1 armario; 1 estante; 3 mesas de 14,33
escritério; 1 mesa computador; 2 computadores; 2
estabilizadores; 3 cadeiras giratorias.

3 Salas de aula 2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar 71,54
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa
escritdrio; 1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjunto
escolar.

2 Banheiro Masculino-Pav. 4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictorio 17,03

Superior e Inferior

2 Banheiro Feminino-Pav. 9x bacias sanitarias, 4x pias 22,67

Superior e Inferior

PREDIO PEDAGOGICO 2

Area de Circulagdo-Corredores 4 cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6 283,79

guadros murais para editais; central de alarme.

13 Salas de aula

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa
escritdrio; 1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjunto
escolar.

56,84 a 86,14

Auditério 3 armarios, 1 projetor, 1 mesa reunidao, 4 cadeiras 357
estofadas, 250 cadeiras de plastico, 2 bancadas de
computador com 3 lugares, 13 poltronas de 3 lugares,

32 poltronas de 4 lugares
PREDIO ADMINISTRATIVO
Coordenacgdo Geral de Ensino 1 armario; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 11,6

quadro mural; 1 cadeira giratdria; 5 cadeiras fixas; 1
mesa computador; 1 mesa escritério; 1 netbook; 1
computador; 1 estabilizador.




Diregdo de Ensino 1 quadro mural; 1 estante; 2 mesas escritério; 1 cadeira 11,6
giratédria; 2 cadeiras fixas; 1 computador; 1 netbook; 1
estabilizador; 2 sofas; 1 telefone; 1 frigobar.

Sala de Professor- Alimentos 2 estantes; 4 mesas escritério; 4 cadeiras giratodrias; 3 14,33
netbooks; 1 cadeira fixa; 3 computadores; 3
estabilizadores; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 mesa

computador.
Coordenagdo de AgGes 2 quadros mural; 3 mesas escritorio; 3 armarios; 1 24
Inclusivas impressora; 1 estante; 1 cadeira de rodas motorizada; 1

mesa reunido; 1 frigobar; 2 classes; 4 cadeiras giratérias;
1 tela projec¢do; 1 telefone; 1 ar condicionado; 3 mesas
computador; 4 computadores; 4 estabilizadores.

Coordenacgdo de Registros 2 poltronas de 3 lugares; 4 cadeiras giratdrias; 2 ar 58,63
Académicos condicionados; 5 mesas escritério; 1 bancada de
estudos; 2 impressoras; 3 computadores; 3
estabilizadores; 5 cadeiras giratorias; 1 estante metal; 1
estante; 3 armarios; 1 classe; 6 armarios arquivo; 1

telefone.
Coordenagdo de Assisténcia 2 ar condicionado; 1 quadro mural; 4 armarios; 1 41,62
Estudantil poltrona com 4 lugares; 4 cadeiras giratorias; 6 mesas

de escritorio; 5 computadores; 5 estabilizadores; 5
cadeiras fixas; 1 telefone; 2 classes; 1 armario arquivo; 1
estante metal; 2 sofas.

Servigco de Saude 1 balcdo com pia; 1 escada; 1 sofd; 1 balanga; 1 biombo; 15,66
1 divad; 1 armario; 1 cadeira giratdria; 1 cadeira fixa; 1
mesa auxiliar; 1 bragadeira; 1 par de muletas; 4
esfigmomanometro; 4 estetoscépio; 1 fixador de soro; 1
foco auxiliar; 1 purificador de dgua; 1 autoclave; 1 mesa
computador; 1 estabilizador; 1 armdrio arquivo.

Quadro 2 - Estrutura fisica disponivel: Salas de aula e demais dependéncias no Campus

Santo Augusto

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel Descricdo Area
aproximada em
mZ
Sala de aulas 17 Salas de aula com 40 carteiras, equipadas com projetor 1.271,40

de multimidia, quadro branco e climatizagdo controlados
por controle remoto.




Auditorio

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

206,43

Ginasio

Ginasio de esportes com quadra poliesportiva, palco, sala de
musculacdo, sala de danca/lutas, sala de professores,
copa/cozinha, sanitarios e vestiarios femininos e masculinos,
sanitarios PNE

1.630,11

Convivéncia

Sala de convivéncia contendo de sofds, mesas de jogos e
demais cadeiras

40,90

Refeitdrio

Refeitério amplo com ar condicionado, 20 mesas com
cadeiras giratérias e 14 assentos cada, 04 mesas para
cadeirantes onde é servido os almocos e lanches aos alunos.

238,05

Assisténcia Estudantil

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

39,03

Centro de Saude

Sala de acolhimento contendo 1 longarina de 4 lugares.

Sala de medicagdo contendo muletas canadenses, cadeira
de rodas, maca hospitalar, armario para medicacGes,
suporte para soro, coletes cervicais, talas rigidas,
adipometro, esfigmomanometro, aparelho de
hemoglucoteste, aparelho de saturagdo e batimentos
cardiacos, balanga.

Consultério médico contendo mesa, cadeira, maca
hospitalar, estetoscopio. 1 Sala de Atendimento
Odontoldgico contendo cadeira odontoldgica, armdrios,
cadeira;. 1 Sala de atendimento Psicoldgico contendo mesa,
cadeira, armario.

101,30

CRA

Centro de registros académicos para atendimento da
comunidade  escolar  contendo mesas, cadeiras,
microcomputadores, ar condicionado, arquivo de
documentos.

60,0

Coordenagao de Curso

Sala da Coordenagdo do Curso: equipada com Gabinete de
trabalho do coordenador, espago para reunides,
microcomputador, mesa com gavetas, cadeira estofada e
armario com chave, impressora, mesa para reunides e
cadeiras estofadas, sala de atendimento ao aluno

52,64

NAPNE
NEABI

Sala do Nucleo de Ag¢Ges Inclusivas — NAPNE e NEABI:
possuindo material didatico e especifico para o atendimento
especializado ao educando com Necessidades Educacionais
Especiais.

30,55

Administrativo

Prédio Administrativo |: Utilizado para alocacdo das areas da
Direcdo Geral, Diretoria de Produgdo, Extensdo e Pesquisa,
Diretoria de Planejamento e Desenvolvimento Institucional,
Coordenacdo de Tecnologia de Informagdo, Diretoria de
Ensino, Diretoria de Administracado e Auditdrio.

Prédio Administrativo Il: Utilizado para alocagdo das areas
de Almoxarifado, de Patrimb6nio, de Gestdo de Frotas,

1.375,75




garagem para veiculos oficiais e depdsitos de almoxarifado e
patriménio

Quadro 3. Estrutura fisica disponibilizada: laboratérios de informatica e laboratoérios

especificos da area.

Pélo

Estrutura fisica
disponivel

Descricao

Area

Santa Rosa

3 Laboratoérios de
informatica

- Laboratério 01: possui 12 mesas de computador com 3
lugares cada, 36 computadores (Windows 10 PRO 64 Bit,
Processador Intel ® i7-9700T CPU @ 2.00GHz 1.99 GHz, 16 Gb
Memodria RAM, 1Tb HD, 256Gb SSD), 36 cadeiras fixas
estofadas, 1 ar condicionado, 1 mesa para o professor, 1
projetor e 1 tela de projecao.

- Laboratdrio 02: possui 12 mesas de computador com 3
lugares cada, 36 computadores (Windows 10 PRO 64
bit,Processador Intel ® Core™ i5-6500 CPU @ 3.20GHz, 8Gb
Meméria RAM, 1TB Disco Rigido), 36 cadeiras fixas estofadas,
1 ar condicionado, 1 mesa para o professor, 1 projetor e 1
tela de projecdo.

- Laboratdrio 03: possui 12 mesas de computador com 3
lugares cada, 34 computadores (Windows 10 PRO 64 Bit,
Processador Intel ® Core™ i5-3570 CPU @ 3.4 GHz, 8GB RAM,
1TB Disco Rigido) 34 cadeiras fixas estofadas, 1 ar
condicionado, 1 mesa para o professor, , 1 projetor e 1 tela de
projegao.

Dentre os softwares instalados encontram-se: ABB
RobotStudio 6.05ABB, Autodesk AutoCAD 2002, Calques 3D,
CorelIDRAW X6, FARO LS 1.1.600.6 (64bit), Fortes AC,
GeoGebra 5, Google Earth Pro, Graphmatica kSoft,
CmapTools, LibreOffice 7.1, Maple 2017, MATLAB R2016b,
Promob Academic, QGIS 2.18.16, Scilab-6.0.0 (64-bit), Scratch
MIT, Sisvar DEX/UFLA, SketchUp 2017, SolidWorks, TeXstudio
2.12.6.

Laboratério
01:
86,14m?;
Laboratério
02: 86,14
m2;
Laboratdrio
03: 68,44

m2.

Santa Rosa

Laboratodrio de
Panificacao e
Anidlise Sensorial

® Possui 1 balanga eletronica digital; 1 freezer tipo
horizontal; 1 forno micro-ondas; 1 fogdo a gas 4 bocas; 1
condicionador de ar 60.000 btus; 1 refrigerador duplex; 1
refrigerador tipo vertical; 1 fritadeira elétrica; 1
processador de alimentos; 1 fogdo industrial 6
queimadores; 1 batedeira industrial; 1 forno turbo a gas; 1
cilindro sovador; 1 cuba de higienizacdo; 1 divisora de
massas; 1 camara de fermentacdo; 1 fatiadeira; 1
modeladora de massas; 4 botijoes de gas 45kg; 35
banquetas estofadas; 3 mesas de inoxidavel; 1 mesa
redonda; conjunto de mobilidrio bancada; suporte para

86,14m?




papel toalha; 1 armario para paes; 1 armario de madeira 2
portas; 4 cabines para andlise sensorial (cada uma com
uma cadeira estofada e 2 lampadas, uma branca e uma
vermelha).

Santa Rosa

Laboratodrio de

Alimentos de
Origem Animal e
Alimentos de

Origem Vegetal

Possui 5 paquimetros; 1 amassadeira conjugada inox; 1
espremedor de frutas; 1 despolpadeira de frutas; 1
embaladora a vacuo; 1 misturador para cozimento; 1
balanga de precisdo; 1 balanga analitica eletrbnica; 1
balanga eletronica; 1 condicionador de ar 30.000 btus; 1
estufa com circulagdo e renovagdo de ar; 2 refrigeradores;
1 refratébmetro digital; 1 fogdo industrial; 1 freezer tipo
horizontal; 7 refratbmetros portateis; 1 carrinho de
laboratdrio Schelfcart; 2 lixeiras com pedal; 3 mesas lisas
de inox com prateleiras; 1 forno de micro-ondas 42L; 1
penetrometro analdgico; 35 banquetas; 1 embutidor de
linguica; 1 liquidificador industrial; 1 prensa para queijos;
1 tanque pasteurizador; 1 cutter para diferentes
alimentos; 1 defumador.

71,54 m?

Santa Rosa

Laboratorio de
Quimica

Possui uma bancada central de granito com capacidade
para 35 alunos, com 5 cubas de inox com torneira e saida
para gdas; 1 ar condicionado; 1 conjunto mobiliario
bancada com cuba de inox; 1 conjunto de mobilidrio; 2
bancadas com portas; 1 chuveiro lava-olhos; 35 banquetas
estofadas; 1 quadro branco em férmica; 1 cadeira
estofada fixa; 1 cadeira giratdria; 1 acidimetro de Salut; 4
agitadores magnéticos com aquecimento; 1 agitador de
tubos tipo vortex; 1 analisador de leite; 2 balangas
analiticas; 1 banho maria microprocessado; 1 bloco
digestor para tubos micro com scrubber; 2 bombas a
vacuo; 1 capela de exaustdo de gases; 1 centrifuga
elétrica; 7 chapas aquecedoras; 1 condutivimetro; 1
deionizador de agua; 1 dessecador a vacuo em plastico; 1
dessecador a vacuo de vidro; 1 destilador de agua tipo
Pilsen; 1 destilador de nitrogénio; 1 destilador tipo
clevenger para dleos essenciais; 1 espectrofotometro; 1
extrator de gorduras; 1 estufa de esterilizagdo e secagem;
1 estufa para cultura bacterioldgica; 1 evaporador rotativo
a vacuo; 1 forno mufla; 1 freezer horizontal; 1 fotbmetro
de chama digital; 2 mantas aquecedoras elétricas; 12
medidores de pH; 1 medidor de umidade de graos
portatil; 5 medidores eletrénicos portateis de pH; 1 micro
moinho de facas com cdmara de moagem em a¢o; 1 ponto
de fusdo em chapa de acgo; 1 purificador de agua por
osmose reversa; 1 quarteador de cereais; 1 refrigerador
tipo vertical duplex; 5 unidades de relégio despertador
para laboratério; 1 turbidimetro digital.

86,14m?

Santa Rosa

Laboratdrio de
Biologia

Disp6em de bancada central em granito, com capacidade
para 35 alunos; 35 banquetas estofadas; 1 armdario com 2
portas; 1 armario de 4 portas; 1 armdrio de 6 portas; 2

68,44 m?




bancadas; 1 bancada com cuba inox; 1 ar condicionado; 1
microscopio estereoscopio digital; 2 balangas analiticas; 2
incubadoras para DBO, 1 autoclave vertical; 1 camara de
fluxo laminar vertical; 1 contador de coldnias digital; 1
refrigerador doméstico tipo vertical duplex; 2 projetores
multimidia; 5 paquimetros; 1 banho metabdlico; modelos
anatdmicos: torso humano bissexual 85 cm, pélvis
masculina e feminina, sistema circulatdrio, sistema
digestdrio, cérebro, articulacio do joelho, esqueleto,
torso assexuado, coragdao humano, olho, ouvido humano,
sistema muscular, sistema nervoso, modelo anatémico
para fins diddticos de meiose e mitose, arteriosclerose
corte do rim, cranio, cérebro ampliado, esqueleto humano
1,80m, sistema respiratorio e sistema urinario.

Santa Rosa

Laboratdrio de
Andlises
Biologicas

Dispde dos seguintes equipamentos e mobilidrios: 1
armario de 2 portas; 1 computador de mesa; 1 conjunto
de mobiliario em “L” - bancada, com 02 cubas inox; 1
conjunto de mobilidrio com bancada; 1 mesa para
escritdrio; 1 mesa retangular para reunides; 7 cadeiras; 4
banquetas; 3 microscépios  estereoscépios; 1
cromatégrafo liquido de alta performance; 1 estufa
bacteriolégica; 1 frigobar de alimentos; 1 sistema de
ultrafiltragdo millipore; 1 televisor tamanho tela 42
polegadas; 2 balangas sendo uma analitica.

27,5 m?

Santa Rosa

Laboratorio de
Microscopia

DispGe dos seguintes equipamentos e mobiliarios: 5
armarios para microscopio; 27 cadeiras estofadas
giratérias; 9 cadeiras estofadas fixas; 1 mesa para o
professor; 10 mesas; 1 ar condicionado; 1 quadro
verde/branco; 1 projetor; 37 microscopios bioldgicos
binoculares; 27 microscopios estereoscépios; 1 kit de 30
laminas de Bacteriologia; 4 kits de 100 laminas de
Botanica; 2 kits de 100 laminas de Histologia Humana; 4
kits de 80 laminas de Histologia; 4 kits de 50 laminas de
Parasitologia; 7 kits de 30 laminas de Parasitologia; 3 kits
de 100 laminas de Zoologia.

71,00m?

Santa Rosa

Laboratdrio de
Matematica

Estad equipado com ar condicionado, gaveteiros, estantes,
mesas, 36 cadeiras, bancadas, quadro escolar, mural,
guilhotina, conjunto multiplano e camera digital. Possui 70
unidades domind formas geométricas, fracbes e
operagdes; 2 kits de educagao cientifica e tecnoldgica; 10
conjuntos escala cuisenaire; 10 jogos de mandalas
trigonométricas; 10 jogos trigomind; 10 jogos tangran
quadrado; 8 roletas/tabuleiros de plastico;, 8 jogos
probabilidado; 5 pranchas trigonométricas; 4 unidades de
matematica contendo sdélidos, unidade mestra de
matematica com sensores.

71,54m?




Santo Augusto

6 Laboratorios de
informatica

LEPEP Informatica — equipados com 21 conjuntos de

computadores com capacidade de atendimento de 40
alunos simultaneamente, 41 cadeiras, aparelho de ar
condicionado, quadro branco, tela para projegdo,
Datashow, quadro verde para recados.

365,40 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
quimica

LEPEP Quimica — equipado com uma bancada fixa, duas

bancadas fixas (com instalagdo elétrica, pias e saidas de
gas), trés armarios pequenos com trés gavetas, quatro
armarios pequenos com duas portas, dois armarios
grandes com duas portas, 40 banquetas, uma centrifuga
Celm — modelo LS-4 n? de série 544, um evaporador
Rotatério Lucadema — modelo 001 série 1578011, dez
agitadores magnético Even — modelo HJ-4 XMTD - 204,
uma balanga analitica Shimadzu — modelo ATY 224, duas
balangas semi — analiticas Marte — modelo AD1000, um
banho maria Centauro — CBA 05, uma centrifuga Excelsa Il
Fanem — modelo 206 BL, uma cuba de ultrassom Cristofoli
2,5 L — modelo 10/2014, um espectrofotémetro Even —
Modelo IL — 0082, uma estufa de secagem e evaporacgdo
Lucadema 81 Litros — modelo LUCA-80/81 poténcia 1200
watts — tensdo 220v, um pHmetro Instrutherm — modelo
PH — 2000 n? de série 25943/1611, um pHmetro
Lucadema — modelo LUCA — 210 n2 de série 24976/1511,
um refrigerador combinado Frost free Continental 445 L —
modelo RFCT501, duas bombas de vacuo Solab — SL60
série 17-039, duas capelas de Exaustdo Lucadema, uma
camara escura Lucadema — LUCA 204, um Banho maria
Fisatom — modelo 550 série 1574386.

80,59 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Biologia

LEPEP Biologia Geral — equipado com uma bancada fixa, uma

bancada fixa com pias, cinco mesas, 40 cadeiras estofadas,
10 armarios pequenos de duas portas, dois armarios
grandes de duas portas, uma capela de fluxo laminar
Filterflux — FLV — 960/04, uma cuba de eletroforese Loccus
— modelo LCH-13x15, uma Fonte de eletroforese Técnica
Permatron — modelo F300, uma Incubadora Lucadema —
modelo B.0.D LUCA — 161/01, um pHmetro Even — modelo
PHS — 3E, um agitador magnético Even — modelo HJ-4
XMTD — 204, uma balanga analitica Shimadzu — modelo
ATY 224, uma balanga semi — analitica Marte — modelo
AD1000, um contador de coldnias Global Trade — modelo
J3U, um freezer horizontal Consul 404L — modelo CHB42-
9, um homogeneizador de solu¢des Phoenix Luferco —
modelo AP28, uma centrifuga elétrica de bancada Matoli
— modelo 240M002, um modelo anatomico de
articulagbes de joelho, quatro modelos didaticos de
meiose, quatro modelos didaticos de mitose, cinco
modelos anatémicos de torso grande, cinco modelos
anatomicos de sistema reprodutor masculino, cinco
modelos anatémicos de sistema reprodutor feminino, um
modelo anatémico muscular, um modelo anatbmico de

80,59 m?




esqueleto, um modelo anatémico de torso pequeno,
quatro modelos anatémicos de sistema respiratorio, um
modelo anatdomico de cabega corte sagital, seis modelos
anatomicos de sistema digestério, cinco modelos
anatomicos de sistema nervoso, um modelo anatomico de
sistema circulatorio, um modelo anatémico de sistema
urindrio, cinco modelos didaticos de DNA/RNA, um
modelo anatémico de cérebro, um modelo anatémico de
rim, um modelo anatomico de coragdo grande, cinco jogos
Evoluindo Saude (Editora Unicamp), trés jogos Evoluindo
Genética (Editora Unicamp), um livro de Biologia (V.
Mendonga; J. Laurence. Editora Nova Geragdo), um livro
de Biologia Hoje 1 (Sérgio Linhares; Fernando
Gewandsznajder. Editora Nova Geragdo), trés livros de
Biologia Hoje 3  (Sérgio Linhares; Fernando
Gewandsznajder. Editora Atica), um de livro Bio — Biologia
(S6nia Lopes; Sérgio Rosso. Editora Saraiva), um livro de
Biologia (José Mariano Amabis; Gilberto Rodrigues
Martho. Editora Moderna), um livro de Curso de
Prevengdo do Uso de Drogas para Educadores de Escolas
Pdblicas, um livro de Biologia (César; Sezar; Caldini.
Editora Saraiva), um livro de Biologia em Contexto (José
Mariano Amabis; Gilberto Rodrigues Martho. Editora
Moderna), um livro de Agroecologia (Jurandir Zamberlan;
Alceu Froncheti. Editora Vozes), um livro de Agricultura
Familiar, Agroecologia e mercado no Norte e Nordeste do
Brasil (Angela Kister; Jaime Ferri Marti, Udo Fickert.
Fundacdo Konrad), um Manual pratico de Agroecologia
(Ernani Fornari. Editora Aquariana), uma Colecdo Corpo
Humano — Superinteressante.

Santo Augusto

1 Laboratério de
Microscopia

LEPEP Microscopia — equipado com 41 banquetas moveis,

quatro Mesas/bancadas fixas com instala¢do elétrica, seis
armarios grandes com trés portas de vidro, um quadro
branco, um desumidificador de ambiente Arsec — modelo
160, um estereomicroscépio trinocular Zoom Lumen —
modelo LM310TZ, dez estereomicroscépios binocular
Zoom Lumen - modelo LM310BZ, dez microscépios
binocular Zeiss — Primo Star, um microscépio trinocular
Edutec — modelo 5042.PLINF/10x, 11 lupas binocular
Mikros N/S 2013005277, 15 microscépios binocular
Mikros N/S 20120142, uma TV AOC — modelo LE50D1452
série 504F8XA002052, uma camera, um computador,
cinco modelos anatdomicos de cérebro, um modelo
anatomico de sistema reprodutor masculino, um modelo
anatomico de sistema reprodutor feminino, seis modelo
anatomicos de cranio, quatro modelos anatomicos de rim,
dois modelo anatémicos de coragdo grande, trés modelos
anatomicos de coracdo tamanho real, cinco modelos
anatomicos de aparelho auditivo, seis modelos
anatomicos de olho, um modelo anatémico de aparelho
auditivo grande, cinco modelos anatomicos de sistema

80,59 m?




excretor, um modelo anatéomico de artéria.

Santo Augusto

1 Laboratério de
Microbiologia

LEPEP Microbiologia — equipado com bancadas/armarios fixas

com pias, bancadas fixas com pias, banquetas, quadro
branco, um agitador de tubos vortex, uma autoclave
vertical, um ar condicionado, duas balangas semi-
analiticas com capacidade de 500g, um banho-maria com
seis divisdes, uma camara de fluxo laminar vertical, um
contador de col6nias digital, um contador de col6nias
digital, trés estufas para cultura bacterioldgica, um forno
micro-ondas, um incubadora para DBO, uma
microcentrifuga, um microscépio — sistema de video, dois
microscopios bioldgicos, um microscopio estereoscdpio
(lupa), dois refrigeradores, um televisdo acoplada ao
microscopio.

80,59 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Bromatologia

LEPEP Bromatologia — equipado com bancadas/armarios fixas

com pias, armarios com duas portas, armario com
gavetas, banquetas, quadro branco, um agitador
magnético com aquecimento, um agitador magnético sem
aquecimento, um ar condicionado, duas balancas
semianaliticas com capacidade de 500g, uma balanca
analitica com capacidade de 220g, um banho de
ultrassom, um banho metabdlico, um banho-maria
pequeno, duas bombas de vacuo, um banho maria com
seis bocas, um camara de UV comprimento de 365 e
254nm, duas capelas para exaustdo de gases, uma
centrifuga para butirdmetros, uma centrifuga para tubos
falcon de 15 e 50 ml, um chuveiro e lava-olhos de
emergéncia, um crioscopio, um deionizador de agua, trés
dessecadores a vacuo, um destilador de &4gua, um
destilador de nitrogénio para analise de proteina, um
digestor em bloco aluminio macro kjedhal, um digestor
em bloco aluminio micro kjedhal, um digestor para fibra
bruta, um espectrofotometro UV-vis, 190-1100nm, duas
estufas de secagem e esterilizagdo, um evaporador
rotativo a vacuo, um extrator de soxhlet para seis
amostras, dois fornos tipo mufla, um freezer pequeno
vertical para amostras, cinco mantas de aquecimento para
baldo de 250 ml, cinco mantas de aquecimento para baldo
de 500 ml, trés medidores de pH, dois refratometros de
brix de bancada, trés refratbmetros portateis, um
refrigerador.

80,59 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Tecnologia de
Carnes e
Derivados

LEPEP Tecnologia de Carnes e Derivados — equipado com um

ar condicionado, um balan¢a digital, uma camera fixa
frigorifica digital, um congelador horizontal de duas
portas, um mesa de inox, dois moedor de carne boca, um
refrigerador de inox duas portas, um serra fita para carne

38,37 m?




Santo Augusto

1 Laboratério de
Tecnologia de
Leite e Derivados

LEPEP Tecnologia de Leite e Derivados — equipado com um ar

condicionado, uma camara frigorifica, um desnatadeira —
100 I/h, dois fogdo seis bocas alta pressdo, um iogurteira a
gas — 50I, um liras vertical e horizontal para separar queijo
e soro, um mesa de inox, um mesa para enformar queijos,
um pasteurizador — 100 |, dois prensa pneumatica para
queijo, um refrigerador, um seladora de potes, um tanque
para fabricacdo de queijo inox — 50 I, um viscosimetro
rotativo analdgico

52,0 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Tecnologia de
Frutas e
Hortaligas

LEPEP Tecnologia de Frutas e Hortalicas — equipado com um

ar condicionado, um despolpadora de frutas, um
espremedor de frutas, um fatiador, ralador multifuncional,
dois fogdo seis bocas alta pressdo, dois liquidificador
industrial, dois mesa de inox, um refrigerador, um
refrigerador de inox com 6 portas, um seladora de inox
com pedal

45,45 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Cereais e
Panificacdo

LEPEP Cereais e Panificagdo — equipado com um balanca

capacidade 20 kg, um batedeira industrial para
panificagdo, um batedeira planetaria, um camara de
crescimento, um cilindro para panificagdo, um fogao
quatro bocas de baixa pressdao, um forno elétrico, um
forno turbo industrial, um masseira rapida para
panificagdo, um mesa inox, um micro-ondas, um
refrigerador

49,33 m?

Santo Augusto

1 Laboratério de
Analise Sensorial

LEPEP Analise Sensorial — equipado com um ar condicionado,

cinco cabines para andlise sensorial

45,45 m?

8.2 Biblioteca

As bibliotecas do IFFar Campi Santa Rosa e Santo Augusto tém por objetivo apoiar as
atividades de ensino e aprendizagem, técnico-cientifico e culturais da instituicao. As
bibliotecas operam com o sistema informatizado Pergamum de gerenciamento de acervo de
forma integrada multicampi, possibilitando o acesso ao acervo que estd catalogado e
classificado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos especificos,
com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do
Curso. Oferecem servico de empréstimo, renovacdao e reserva de material, consultas
informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacdo bibliografica e visitas

orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento

proprio, existindo também a politica de formacdo e desenvolvimento de colec¢Ges.




8.2.1 Campus Santa Rosa

A biblioteca do IFFar Campus Santa Rosa conta com um acervo de 17.154 exemplares
de livros e 394 exemplares de periddicos, sete mapas, um globo iluminado, oito jogos, 199
CD's e 58 DVD's. A biblioteca tem acesso ao Portal da Capes, incluindo o acesso remoto pela
Comunidade Académica Federada (CAFe) com login e senha do SIGAA, é inscrita no Sistema
Comut, também possui o repositério digital Arandu (Repositério Institucional IFFAR:
Buscando no repositério (iffarroupilha.edu.br)). Também tem assinatura da Biblioteca Digital
Minha Biblioteca, a qual também ¢é acessada pelo sistema Pergamum, o que amplia ainda
mais o acesso as bibliografias. A plataforma permite o acesso rdpido e facil a um amplo
acervo multidisciplinar de e-books por meio de qualquer dispositivo conectado a Internet. A
Biblioteca Digital é constituida por mais de 15 editoras académicas do Brasil e 38 selos
editoriais, a plataforma é composta por milhares de titulos técnicos, académicos e
cientificos, em portugués, divididos em 7 catdlogos: Medicina, Saude, Exatas, Juridica,
Sociais Aplicadas, Pedagdgica e Artes & Letras. O acesso a cada titulo de forma simultanea é

ilimitado e também pode ser feito de forma off-line.

A biblioteca do IFFar Campus Santa Rosa conta com rede wireless e 14 computadores
para acesso dos usuarios, quatro computadores para o atendimento e processamento
técnico, 8 salas de estudos em grupo, ilhas de estudo individual, estantes, armdrios guarda-
volumes e carro para guarda de materiais. E equipada com ar condicionado, cAmeras de
seguranca e sistema de seguranca antifurto para o acervo. O horario de funcionamento da

biblioteca é de segunda-feira a sexta-feira das 7h30min as 22h20min.

8.2.2 Campus Santo Augusto

A biblioteca do Campus Santo Augusto oferece servico de empréstimo, renovacao e
reserva de material, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico,
orientacdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca
estdo dispostas em regulamento préprio. Os alunos tém acesso ao Portal de Periddicos

Capes e ICAP, onde podem encontrar os mais conceituados periddicos cientificos de todas as



areas do conhecimento, permitindo constante atualizagdo dos temas trabalhados no curso.
A equipe de servidores da biblioteca do Campus Santo Augusto oportuniza aos estudantes,
ao longo do semestre letivo, a participagdo em oficinas de capacitagdo, visando a insergdo
dos discentes na pesquisa cientifica e aprofundamento bibliografico, por meio da
apropriacdo das Normas Brasileiras (NBR) da Associacdao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) e estratégias de busca em bases de periddicos. Sdo oferecidas oficinas para
normalizacdo de trabalhos académicos, artigos, projetos de pesquisa entre outros, utilizando
como base a ABNT, e treinamentos no Portal de peridédicos da Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) e Indexacdo Compartilhada de
Artigos de Periddicos (ICAP). Além das oficinas, a biblioteca do Campus Santo Augusto
também estd desenvolvendo um material de orientacdo para elaboracdo de trabalhos
académicos de todas as naturezas, como Elaboracdo de Projeto de Pesquisa; Artigo

Cientifico (ja disponivel); Relatérios; Trabalho Académico; Resumo; TCC; entre outros.

A Biblioteca do Campus Santo Augusto funciona das 10h as 22h e conta com oito
cabines coletivas com mesas e cadeiras, duas salas de apoio, 11 cabines de estudo
individuais com computador, 32 cabines de estudo individuais, trés cabines de estudo
individuais adaptadas, uma brinquedoteca, area para leitura e lazer, 80 titulos/1.458
exemplares de periddicos impressos, 12.278 exemplares de livros impressos, 421
exemplares de outros materiais (CDs e DVDs de titulos diversos), acervo em formato especial
(Braille/sonoro), software e outras aplicacdes para leitura com baixa visdo, teclado virtual,
banheiros adaptados, entrada/saida com dimensionamento, equipamento eletromecanico
(elevador), espaco adaptado para atendimento, mobilidrio adaptado, rampa de acesso com

corrimao, sinalizacdo tatil e visual, rede sem fio.
9. CERTIFICACAO

Os estudantes que cumprirem todas as exigéncias mencionadas para a conclusdo do
Curso, poderao solicitar para a Coordenacdo, dentro do prazo previsto no calenddario do
Curso, o certificado de conclusdo do Curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu em Gestdo da
Qualidade e Novas Tendéncias em Alimentos - EAD, conforme Resolucdo do Conselho

Superior n2 066/2020.
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