] ]
BEE INSTITUTO FEDERAL
BE Parana

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO SUPERIOR
INSTITUTO FEDERAL DO PARANA
CAMPUS PARANAVAI

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ESPECIALIZAGAO EM GESTAO DA
QUALIDADE E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

AUTORIZADO PELA RESOLUGAO 41 DE 29 DE JUNHO DE 2018

Paranavai — 2021



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da ucagéo

INSTITUTO FEDERAL DO PARANA

Reitor
Odacir Anténio Zanatta

Pro-Reitor de Ensino
Amarildo Pinheiro Magalhaes

Diretor de Ensino Superior e P6s-Graduagao
Leandro Rafael Pinto

Coordenador de Pés-Graduagao
Roberta Rios Amoedo da Cunha Neves Menezes

Direcao Geral do Campus
José Barbosa Dias Junior

Direcao de Ensino, Pesquisa e Extensao do Campus
Rafael Petterman

Coordenador de Curso
Carlos Eduardo Baréao

Nucleo Docente Estruturante
Carlos Eduardo Barao
Caroline Mongruel Eleutério dos Santos
Keren Hapuque Pinheiro
Fernando Sanches de Lima
Michele Rosset
Rosemeire Carvalho da Silva
Suellen Jensen Klososki
Tatiana Colombo Pimentel
Vanessa Aparecida Monteiro



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

BE Parana ucagio
SUMARIO

1- IDENTIFICACAO DA PROPOSTA 8
2- DADOS DO PROPONENTE
3. DADOS DO CURSO 9
4. CARACTERIZACAO DA PROPOSTA 19
5. OBJETIVOS DA PROPOSTA 26
6. ORGANIZACAO DO CURSO 27
7. Cronograma das atividades 29
8. CORPO DOCENTE 31
9. METODOLOGIA DE TRABALHO E AVALIACAO DO DESEMPENHO DO ESTUDANTE
36
10. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS ANTERIORES 39
Observa-se o seguinte artigo da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 09/2014: 39
11. MATRIZ CURRICULAR 41
12. EMENTA, BIBLIOGRAFIA E CARGA HORARIA DOS COMPONENTES
CURRICULARES 42
13. EXPEDICAO DE DIPLOMAS E CERTIFICADOS 55
14. PERFIL DO EGRESSO 55
15. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 56
16. EXPERIENCIA DO COORDENADOR(A) 56
17. EXPERIENCIA DO VICE-COORDENADOR(A) 57
18. PLANEJAMENTO ECONOMICO FINANCEIRO 58
19. INSTALACOES FiSICAS 58

20. ANEXOS 75



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da ucagéo

1- IDENTIFICAGAO DA PROPOSTA

1.1 Nome do curso: Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos

1.2 Area do conhecimento (CAPES):
http://www.capes.gov.br/images/stories/download/avaliacao/TabelaAreasConhecimento

072012.pdf
5.00.00.00-4 — Ciéncias Agrarias

5.07.00.00-6 — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.3 Linhas de Pesquisa:
Gest&o da Qualidade
Tecnologia de Alimentos

2- DADOS DO PROPONENTE

2.1 Campus responsavel: Instituto Federal do Parana — Campus Paranavai

2.2 Nome do(a) Coordenador(a)/Titulagdo: Carlos Eduardo Bardo/ Doutor em
Engenharia Quimica

2.3 Telefone do(a) Coordenador(a): (44) 98406-9137
2.4 E-mail do(a) Coordenador(a): carlos.barao@ifpr.edu.br

2.5 Nome do(a) Vice-Coordenador(a)/Titulagdo: Tatiana Colombo Pimentel/ Doutora em
Ciéncia de Alimentos

2.6 Telefone do(a) Vice-Coordenador(a): (44) 99101-9000
2.7 E-mail do(a) Vice-Coordenador(a): tatiana.pimentel@ifpr.edu.br

2.8Nome do(a) Secretario(a) de curso: Priscila Grazielle Flor


http://www.capes.gov.br/images/stories/download/avaliacao/TabelaAreasConhecimento_072012.pdf
http://www.capes.gov.br/images/stories/download/avaliacao/TabelaAreasConhecimento_072012.pdf
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3. DADOS DO CURSO

3.1 Tipo de curso: Especializacédo (Resolugdo CNE/CES N°1/2007)
3.2 Numero de vagas ofertadas: minimo 20, maximo 40 vagas.

3.3 Pré-requisitos: Graduagao em Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos,
Engenharia Agroindustrial, Engenharia Quimica, Agronomia, Quimica, Biologia,
Biotecnologia, Biomedicina, Nutrigdo, Enfermagem, Farmacia, Zootecnia, Medicina
Veterinaria, Tecnologia em Estética e Cosmetologia, Engenharia de Produgéo,

Educacgao Fisica, Administracdo de empresa e Marketing.

3.4 Publico alvo

A Especializacdo em Gestado da Qualidade e Tecnologia de Alimentos abrange
um publico alvo proveniente de diversas graduagdes, pois 0s mesmos podem atuar na
area de alimentos em suas diferentes esferas. Desta forma, podem ingressar na
especializagdo proposta profissionais com as seguintes formagdes: Engenharia de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Engenharia Agroindustrial, Engenharia Quimica,
Agronomia, Quimica, Biologia, Biotecnologia, Biomedicina, Nutricdo, Enfermagem,
Farmacia, Zootecnia, Medicina Veterinaria, Tecnologia em Estética e Cosmetologia,
Engenharia de Producéo, Educacgao Fisica, Administragcdo de empresa e Marketing.

A proposta de abertura de uma Especializagdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos na modalidade EaD vem de encontro com as necessidades da
populacdo na implementacdo de um curso que possa atender um publico alvo
abrangente e que apresenta necessidades de conciliar seus horario de trabalho e
estudo, adequando-o de acordo com a sua disponibilidade ja que o curso pretende

atender também a classe ativa no mundo do trabalho.

3.5 Modalidade:
() presencial ( X )adistancia
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() aberto ao publico ( ) turma fechada — instituigdo parceira:

3.6 Local de realizacao do curso:
Moodle IFPR

3.7 Local de atendimento aos estudantes: Moodle IFPR
3.8 Dias de realizagao do curso: Curso modalidade EaD.
3.9 Horéario de oferta do curso: Curso modalidade EaD.
3.10 Carga horaria total do curso: 480 horas.

3.11 Etapas de selec¢ao/avaliagao
( )Prova

() Entrevista

( X ) Curriculo

( X ) Experiéncia

1. JUSTIFICATIVA DA PROPOSTA

O Instituto Federal do Parana tem como caracteristica ser pioneiro nas ofertas de
cursos, e, além disso possui um grande dominio da tecnologia de ensino na modalidade
EaD, pois trabalha neste ambito ha varios anos. Desta forma, o Instituto Federal do
Parana - Campus Paranavai vé a importancia da oferta da Especializagdo em Gestao
da Qualidade e Tecnologia de Alimentos na modalidade EaD, pois, regionalmente existe
uma demanda bastante expressiva dos setores por este curso, mas visa contudo, a
possibilidade de expansao do publico alvo.

A Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos objetiva a
promoc¢ao da interacao entre Instituicdo-Empresa e busca favorecer o desenvolvimento
de novas tecnologias de interesse para a regido e em ambito nacional, embasando-se
em realizar o aprimoramento da formag¢ao do aluno de modo a conferir-lhe qualificacdo

de alto nivel e promover a pesquisa em desenvolvimento e inovagao, enfocando na sua
9
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organizagao curricular estratégias e praticas pedagdgicas que promovam as relagdes
entre o0 mundo do trabalho, a educacdo, a ciéncia e a tecnologia, buscando
proporcionar uma intervencgao pratica de qualidade na industria e demais setores de
atuacao.

O Instituto Federal do Parana — Campus Paranavai conta com docentes
qualificados para atuar nesta especializacdo além da possibilidade de auxiliar na
resolugdao de problemas pontuais dentro do ramo empresarial e setores envolvidos, na
forma de desenvolvimento de projetos que buscam capacitar o estudante de
especializacao por meio da problematizagado do seu cotidiano de trabalho, utilizando-se
de bases cientificas, ou seja, desafiando este individuo a trazer para o ambiente
académico a realidade do mundo do trabalho em articulagdo com o conhecimento
cientifico.

Portanto, a proposta de abertura da Especializagao em Gestao da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos vem de encontro a essa necessidade, tendo como possivel
publico alvo os estudantes das areas afins, bem como os trabalhadores das diversas
industrias, os quais, podem se qualificar profissionalmente ao mesmo tempo em que
contribuem para o desenvolvimento tecnologico da empresa onde trabalham, podendo
ter como objeto de estudo a resolugdo de problemas industriais, desenvolvimento de
novas formulagdes, entre outras atividades.

Cabe enfatizar que a oferta da Especializagdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos para a regido de Paranavai, independentemente da
modalidade EaD, é justificada ainda na busca pelo fortalecimento, de forma sistémica,
de todos os segmentos envolvendo a industrializagdo de alimentos, haja vista que o
setor produtor e/ou transformador de matérias primas alimenticias faz parte da esfera
industrial regional e o Brasil esta entre os maiores produtores mundiais de alimentos (O
POVO, 2015).

Na Tabela 1 a titulo de ilustragdo e apresenta-se uma pesquisa regional que

pode vir a auxiliar na compreensao das demandas locais, mesmo sabendo que a oferta
10
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EaD possui um ambito mais globalizado. Assim a tabela 1 apresenta o quantitativo de
potenciais alunos para a Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de
Alimentos. Sao considerados como alunos potenciais aqueles provenientes de
instituicbes de ensino superior a no maximo 80 Km de distancia. Portanto, sera feita
uma estimativa de potenciais alunos nivelando o numero por baixo, pois estudantes de

outras localidades também poderéo cursar a especializagéo.

Tabela 1 — Quantitativo de alunos potenciais

Curso Instituicao Quantidade de Alunos
Ingressantes por ano
Quimica IFPR 40
Farmacia UNIPAR 80
Enfermagem UNIPAR 80
Curso Superior em Estética UNIPAR 80
e Cosmetologia
Educacao Fisica FACINOR 50
Enfermargem FACINOR 40
Educacéao Fisica UNOPAR (EAD) >
Ciéncias UNESPAR 40
Ciéncias Bioldgicas UNESPAR 40
Educacéo Fisica UNESPAR 40
Enfermagem UNESPAR 40
Educacao Fisica UFMS (EAD) >
Ciéncias Bioldgicas UFMS (EAD) **
Ciéncias Bioldgicas UNICENTRO (EAD) **
Engenharia de Alimentos UEM 40
Quimica UEM 34
Agronomia UEM 34
Biomedicina UEM 16

11
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Bioquimica UEM 12
Ciéncias Bioldgicas UEM 32
Educacéo Fisica UEM 36
Enfermagem UEM 17
Engenharia de Producéo — UEM 12

Agroindustria
Engenharia Quimica UEM 36
Farmacia UEM 27
Tecnologia em UEM 12

Biotecnologia
Administracdo de empresas Fatecie, Uninter, Unespar, 280

Unipar, UEM, Cesumar,
Uninga
Marketing Fatecie, Cesumar 80
Zootecnia UEM 32
TOTAL/ ANO 1.230

*Dados obtidos nos sites das instituigdes

**Dados nao disponiveis por ser um curso a distancia

Desta forma, considera-se que a Especializacdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos podera contribuir para a qualificagao profissional de egressos
de diversos cursos superiores de Paranavai e regido, mas que ao longo dos anos de
sua oferta sera capaz de se manter pelo interesse de estudantes de todo territério
nacional que poderao contar com a ferramenta EaD para sua capacitagao profissional.

E de relevancia enfatizar que Especializacdes com o mesmo enfoque na area,
inclusive na modalidade EaD ja existem, no entanto, esta proposta tem carater inovador
no que tange a oferta de Especializagdo EaD na area de maneira gratuita como
apresentado na tabela abaixo.

Tabela 2— Especializa¢des ofertadas na area

12
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Universidade/Faculdade

Titulo

Publico Alvo

Investimento

Carga
Horaria

Universidade Candido
Mendes

Vigilancia
Sanitaria e
Qualidade
de Alimentos

Nutricao,
Farmacia,
Medicina
Veterinaria,
Biologia,
Biomedicina e
Engenharia de
Alimentos

R$5452,00

360h (340h
EAD + 20h
presencial)

USCS

Vigilancia
Sanitaria e
Qualidade
de Alimentos

Nutricao,
Farmacia,
Medicina
Veterinaria,
Biologia,
Biomedicina e
Engenharia de
Alimentos.

R$3883,00

360h (340h
EAD + 20h
presencial)

USCS

Tecnologia
de Alimentos

Nutrigao,
Farmacia,
Biologia,
Biomedicina e
Medicina
Veterinaria.

R$4535,00

420 h (400h
EAD + 20h
presencial)

Senac

Gestao da
Seguranca
de Alimentos

Nutricionistas,
gastrbnomos,
agrbnomos,
médicos
veterinarios,
bidlogos,
engenheiros de
alimentos,
advogados,

R$5010,00

360h EAD

13
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administradores
de empresas,
agentes da
administracao
publica

Estacio Vigilancia Nutricao, R$5317,00 360h (340h
Sanitaria e Farmacia, EAD + 20h
Qualidade Medicina presencial)
de Alimentos | Veterinaria,
Biologia,
Biomedicina e
Engenharia de
Alimentos
Universidade Federal de Ciéncia dos | Quimica de Gratuito 663h (5
Pelotas Alimentos — | Alimentos, dias
Tecnologia Engenharia de presenciais)
de Frutas e | Alimentos,
Hortalicas Agronomia,
Engenharia

Agricola, Quimica,
Quimica
Industrial,
Engenharia
Quimica, Quimica
Industrial de
Alimentos,
Economia
Doméstica,
Nutricao,
Farmacia,
Biologia,
Tecnologia de
Alimentos,
Tecnologia
Agroindustrial,
Tecnologia em
Fruticultura,
Tecnologia em
Viticultura e

14
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Enologia e areas
afins

Uniara

Gestao em
Segurancga
Alimentar

Nutricionistas,
Farmacéuticos,
Agrénomos,
Engenheiros de
Alimentos,
Biomédicos,
Engenheiros
Quimicos,
Quimicos,
Bidlogos,
Veterinarios e
areas afins

R$5625,00

360h

UniyLeya

Engenharia
de Alimentos

Engenheiros de
Alimentos,
Engenheiros
Agrénomos,
Engenheiros
Quimicos,
Engenheiros de
Producao,
Nutricionistas,
Veterinarios,
Zootecnistas,
Farmacéuticos-Bi
oquimicos,
Quimicos
Industriais,
Tecnologos de
Alimentos,
Administradores
de Empresas,
Agentes da
Administracao
Publica e demais
profissionais de
nivel superior

R$6116,00

420h EAD

15
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UGF

Tecnologia
de Alimentos

Nutrigao,
Farmacia,
Biologia,
Biomedicina e
Medicina
Veterinaria

R$3450,00

420 h (400h
EAD + 20h
presencial)

Universidade Federal de
Lavras

Processame
nto e
controle de
qualidade de
produtos de
origem
animal

Engenharia de
Alimentos,
Ciéncia de
Alimentos,
Tecnologia de
Laticinios,
Agronomia,
Nutricdo,
Gastronomia,
Engenharia
Quimica, Biologia,
Quimica,
Zootecnia,
Medicina
Veterinaria

RS4218,00

400h (354h
EAD e 46h
presenciais)

Universidade Federal de
Lavras

Tecnologia e
qualidade de
alimentos
vegetais

Engenharia de
Alimentos,
Ciéncia de
Alimentos,
Tecnologia de
Laticinios,
Agronomia,
Nutricao,
Gastronomia,
Engenharia
Quimica, Biologia,
Quimica,
Zootecnia,
Medicina
Veterinaria

RS4218,00

400h (354h
EAD e 46h
presenciais)
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UNESP Seguranca Profissionais de Gratuito 380h (3
Alimentar e nivel superior encontros
Nutricional para que se presenciais)
especializem na
area de
Segurancga
Alimentar e
Nutricional (SAN)

Assim, com a oferta desta proposta de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos tem-se o intuito de atender um conjunto mais heterogéneo de
populacao, formando profissionais multi-qualificados em nivel estratégico, permitindo a
aquisicao de competéncias complexas que capacitariam estes estudantes a lidarem
com problemas concretos, criando assim um suporte adequado para viabilizar a
finalidade da especializagdo em promover a integragdo da formagéo do aluno com sua

experiéncia social.

Referéncias:

O POVO. Brasil esta preparado para ser o maior produtor de alimentos. Disponivel
em:
http://www.opovo.com.br/app/maisnoticias/brasil/2015/07/16/noticiasbrasil,3470942/bras
il-esta-preparado-para-ser-o-maior-produtor-de-alimentos-do-mundo.shtml. Acesso em:
22/04/2016.

PROJETO POLITICO PEDAGOGICO. INSTITUTO FEDERAL DO PARANA — CAMPUS
PARANAVAI. Disponivel em:
http://paranavai.ifpr.edu.br/wp-content/uploads/2015/03/Documento-Oficial-PPP.pdf.
Acesso em 22/04/2016.
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4. CARACTERIZACAO DA PROPOSTA
Contextualizagao Institucional:

A implantacdo do Instituto Federal do Parana em Paranavai aconteceu em
agosto de 2010, iniciando suas atividades no ensino técnico de nivel médio, modalidade
subsequente ao Ensino Médio, com os cursos de Alimentos, Eletromecanica e
Informatica e um total de 160 vagas ofertadas, sendo 40 para o curso de Alimentos, 40
para Eletromecanica e 80 para Informatica. Em 2011 foram ofertadas mais 240 vagas,
sendo 80 para cada curso, distribuidas em 40 vagas na modalidade concomitante no
periodo vespertino e 40 vagas na modalidade subsequente no periodo noturno.

Em 2012, foram oferecidas 120 vagas para os cursos subsequentes noturnos
em Alimentos, Eletromecanica e Informatica (40 vagas cada) e mais 40 vagas para o
curso técnico em Informatica integrado ao ensino médio, além da ades&do ao Programa
Mulheres Mil do Governo Federal. O Programa prevé o atendimento de 100 mulheres
em situacdo de vulnerabilidade social dando acesso a projetos locais ordenados de
acordo com as necessidades da comunidade, segundo a vocagao econémica regional e
aptiddes pessoais das educandas.

No ano de 2014, 4 Cursos foram criados, sendo 2 Cursos Integrados ao Ensino
Médio (Técnico em Agroindustria e Técnico em Eletromecénica) e 2 Cursos Superiores
(Licenciatura em Quimica e Tecnologia em Andlise e Desenvolvimento de Sistemas).
Estes cursos foram planejados de acordo com as demandas da regido, a qual possui,
em sua maioria, industrias da area agroindustrial e metal-mecéanica. Além disso, o
quantitativo de alunos aumentou em mais de 50 % em relagéo ao ano de 2013, numero
significativo para o IFPR e para o desenvolvimento da Regido de Paranavai.

No ano de 2017 houve a abertura de dois cursos: Técnico Integrado em
Mecatronica (em substituicdo ao Técnico em Eletromecanica) e a Engenharia Elétrica,

com disponibilizacdo de 40 vagas para cada um. No ano de 2019 houve a abertura do
18
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curso de Engenharia de Software com oferta de 40 vagas e finalizagdo do curso de
Tecnologia de Analise e Desenvolvimento de Sistemas.

Para que os Cursos tenham o melhor aproveitamento possivel, os espacgos
para os ensinos tedrico e pratico foram planejados e adaptados por um periodo de
aproximadamente 2 anos. Atualmente, para o andamento dos Cursos de Licenciatura
em Quimica e Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, cursos afins a esta
proposta, o Campus Paranavai conta com 4 laboratérios de Informatica, 2 Laboratérios
de Quimica, 1 Laboratério de Microbiologia/Bioquimica de Alimentos, 1 Laboratério de
Biologia, 2 Laboratério de Processos Agroindustriais, 1 Laboratorio de Analise
Sensorial, e 1 Laboratério de Analises Agroindustriais. Além disso, todos os espagos
foram adequadamente equipados para que os alunos pudessem compreender a teoria
de forma integrada a pratica.

Os Professores Especificos da area de alimentos que atenderiam a
Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos sdo compostos por
Doutores (7 Doutores), os quais ja trabalham e apresentam experiéncia em projetos
voltados para as linhas de pesquisa propostas para a oferta da Especializagdo em
Gestao da Qualidade e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para o fortalecimento da
area. Somados a estes existe a participacdo de 2 professores Doutores de outro
Campus (também da area de alimentos).

E importante salientar que o Campus Paranavai incentiva seus Professores a
se qualificarem e busca a verticalizacdo do Ensino, Pesquisa e Extensao, de forma que
a IES atenda as necessidades de Paranavai e Regido, além de se tornar referéncia em
Educacao e Pesquisa a Nivel Estadual. Isto pode ser referenciado pelos investimentos
em Recursos Humanos e em Infraestrutura, por meio da contratacéo de Profissionais
Qualificados para o Ensino e para a Pesquisa, aquisicao de equipamentos sofisticados
e destinados para pesquisas cientificas.

Ao todo, mais de R$ 600.000,00 ja foram investidos em Equipamentos nas

areas de Alimentos, Quimica e Biologia. Muitos destes equipamentos sao destinados,
19
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em grande parte, para Pesquisas e usufruem de espacos especificos para o
desenvolvimento dos projetos em andamento. Entretanto, é importante mencionar que
tal planejamento vem sendo realizado também com o objetivo de fortalecimento das
areas mencionadas, em se tratando de Ensino e Pesquisa e Profissionais da Area, de
forma que a verticalizagdo seja promovida e atenda ao arranjo Produtivo Local e as
demandas de Paranavai e Regido, vista pela ampla faixa de Profissionais e
recém-formados que a Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de

Alimentos do referido Campus podera atender.

Contextualizagao Regional:

O Parana é um dos estados brasileiros que mais se destaca no crescimento
econdmico e na qualidade de vida, conforme revela seu indice de Desenvolvimento
Humano (IDH) médio. A economia paranaense esta entre as cinco maiores do pais,
sendo responsavel por 5,98% do PIB nacional, registrando uma renda per capita de R$
22,7 mil em 2011, acima do valor de R$ 21,5 mil referente ao Brasil (IPARDES, 2012).

O estado também é o maior produtor de graos, com uma produgao agricola
diversificada. A cana-de-agucar (47 milhdes de toneladas), o milho (16 milhdes de
toneladas), a soja (11 milhdes de toneladas), a mandioca (3,9 milhdes de toneladas) e o
trigo (2 milhdes de toneladas) se sobressaem na estrutura produtiva da agricultura local.
Além disso, conta com forte avango de outras atividades, como a produgao de frutas. Ja
na pecuaria, destaca-se a avicultura, com 27 % do total de abates do Pais. Nos
segmentos de bovinos e suinos, a participagdao do Estado atinge 4,1 % e 19,7 %,
respectivamente (GOVERNO DO ESTADO DO PARANA, 2015).

No setor industrial o Parana atingiu R$ 67,4 bilhdes em 2011. Na estrutura
industrial do Estado predominam os segmentos de veiculos automotores, alimentos e
refino de petroleo, responsaveis por aproximadamente 58% do valor da transformacéao
da industria estadual. O valor adicionado do setor de servigos do Parana totalizou R$

130.833.000,00 bilhdes em 2011, com grande participagdo dos ramos de comércio,
20
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administracao publica e atividades imobiliarias (IPARDES, 2012).

A regido de Paranavai vem passando por mudangas significativas em seu perfil
sécio econdbmico nos ultimos anos, devido a diversificagdo de produgao, com grandes
grupos ligados a citricultura como Citrus, Louis Dreyfus Commodities, Citri
Agroindustrial e ao ramo de carnes, como € o caso da empresa Mister Frango. Na area
de amidos e féculas, de grande importancia para regido, destacam-se a industrias Yoki
e Indemil, além de outras de portes menores, mas que contribuem significativamente
para a economia do municipio de Paranavai e regiao.

As atividades econOmicas predominantes no municipio e regido envolvem a
agropecuaria, a agroindustria e o comércio. Quanto a agroindustria, varias tém se
estabelecido na regido, principalmente nas areas de citricultura, aves e amidos e
derivados, produtos artesanais tipicos da regido, os quais sao comercializados em
feiras no municipio. O Quadro 1 apresenta o numero de industria presentes no
municipio de Paranavai, de acordo com a Classificacdo Nacional de Atividades
Econémicas (CNAE).

Quadro 1 — Numero de Industrias por Segmento.
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GRAFICO 10: Industrias por segmento

NUMEROS DE INDUSTRIAS POR SEGMENTO - PARANAVAI
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2011)

Sendo: 17- Fabricacdo de Celulose, Papel e Produtos de Papel; 11- Fabricagao de Bebidas; 18-
Impressdo e Reprodugdo de Gravagdes; 24- Metalurgia; 20- Fabricagdo de Produtos Quimicos; 26-
Fabricagdo de Equipamentos de Informatica, Produtos Eletronicos e Opticos; 27- Fabricacdo de
Maquinas, Aparelhos e Materiais Elétricos; 16- Fabricacdo de Produtos de Madeira; 29- Fabricagao de
Veiculos Automotores, Reboques e Carrocerias; 13- Fabricagdo de Produtos Téxteis; 15- Preparagao de
couros e fabricagdo de artefatos de couro, artigos para viagem e Calgados; 25- Fabricagdo de Produtos
de Metal, Exceto Maquinas e Equipamentos; 22- Fabricacdao de Produtos de Borracha e de material
Plastico; 28- Fabricagdo de Maquina e Equipamentos; 32- Fabricagdo de Produtos Diversos; 23-
Fabricagéo de Produtos de Minerais Ndo Metalicos; 31- Fabricagdo de Moveis; 14- Confecgao de Artigos
do Vestuario e Acessorios; 10- Fabricagao de Produtos Alimenticios.

Dentre as Industrias de Fabricacdo de Produtos Alimenticios, 8% sao de
Fabricagcdo de Amidos e Féculas Vegetais, 30 % Fabricagdo da Farinha de Mandioca,
4% Abate de Aves, 4% Fabricacdo de sorvetes e outros gelados comestiveis, 2%
Fabricacdo de Oleos vegetais em bruto, exceto 6leo de milho, 10% Fabricagdo de
produtos de panificagdo industrial, 2% Fabricagédo de laticinios, 14% Fabricagdo de

outros produtos alimenticios ndo especificados anteriormente, 4% abate de bovinos, 4%
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Torrefagdo e moagem de café, 4% Fabricagcdo de sucos concentrados de frutas,
hortalicas e legumes, 2% Preparagéao do leite, 2% Fabricagdo de produtos de carne, 4%
Fabricacdo de alimentos para animais, 2% Fabricacdo de biscoitos e bolachas, 2%
Fabricagdo de alimentos e pratos prontos e 2% Fabricagdo de massas alimenticias
(INDICADORES DE PARANAVAI, 2011).

Paranavai € considerada a cidade polo da Amunpar (Associagdo dos Municipios
do Noroeste Paranaense), polarizada pela localizagdo geografica. A Amunpar é
constituida pelos municipios de Alto Parana, Amapora, Cruzeiro do Sul, Diamante do
Norte, Guairaga, Inaja, Itauna do Sul, Jardim Olinda, Loanda, Marilena, Mirador, Nova
Alianca do Ivai, Nova Londrina, Paraiso do Norte, Paranapoema, Paranavai, Planaltina
do Parana, Porto Rico, Queréncia do Norte, Santa Cruz do Monte Castelo, Santa Isabel
do Ivai, Santa Ménica, Santo Anténio do Caiua, Sao Carlos do Ivai, Sdo Jodo do Caiua,
Sao Pedro do Parana, Tamboara e Terra Rica.

A cidade também possui uma area de 1202 km? e segundo o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), possui populagdo estimada em 86.773 habitantes
(CENSO, 2015). Em termos de desenvolvimento humano da populagao, os municipios
da regiao apresentam IDH entre 0,7 e 0,8. O Programa das Nagbes Unidas para o
Desenvolvimento - PNUD (2002) considera como pais de baixo desenvolvimento
humano aquele que apresenta um IDH menor do que 0,5; médio entre 0,5 e 0,8, e alto
quando for acima deste valor. Dessa forma, a regido da Amunpar apresenta um médio
indice de desenvolvimento humano. Embora ndo seja um desenvolvimento critico, a
educacdo tem grande importéncia, como meio para o desenvolvimento cognitivo,
profissional e social do cidaddo, sendo a educacido o caminho para a transformacao da
sociedade.

O setor produtivo que mais cresce e gera empregos em Paranavai € a industria.
A atividade industrial na cidade é diversificada e consistente. Paranavai conta com a
mais completa industria processadora de mandioca do pais, com a unica refinaria capaz

de extrair glicose da raiz em todo o Brasil. Diariamente, milhares de toneladas de
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mandioca sdo transformadas em farinha, polvilho e subprodutos industriais. A cidade
possui as duas grandes industrias processadoras de laranja do Estado do Parang, as
quais produzem suco concentrado de laranja, quase que totalmente exportado para o
Mercado Comum Europeu.

A avicultura também é forte no municipio, contando com inumeros aviarios para
abastecer uma avicola, cuja capacidade de alojamento é de 4.000.000 aves,
envolvendo a integracao de 232 produtores da regidao, em 362 barracdes totalizando
295.000 m?2. Para isso, sua fabrica de ragdo produz 9.000 toneladas/més de ragdo. A
cidade ainda possui industrias moveleiras, frigorificos e laticinios. O desenvolvimento da
industria na cidade pode ser medido por alguns indicadores. Entre os financiamentos do

Banco Social, cerca de 3% foram aplicados em pequenas industrias da cidade.
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em: 22/04/2016.

5. OBJETIVOS DA PROPOSTA

Com Base na Resolugdo CNE/CP N°2/2015, na Resolugéo IFPR n.18/2017 e na
dimenséao politico-pedagdgica estabelecida no Plano de desenvolvimento Institucional

do IFPR (2019-2023), apresentamos como objetivos para o curso:

Objetivo Geral:

A Especializagcdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos tem como
objetivo a formacao e capacitagao profissional de recursos humanos para atuagao de
forma ampla e articulada na gestdo, desenvolvimento e melhoria da qualidade de
produtos e tecnologias na area de alimentos, a fim de colaborar com o crescimento e

evolucdo da pesquisa cientifica aplicada, contribuindo com o avanco cientifico nacional.

Objetivos Especificos:

° Capacitar recursos humanos de alto nivel visando contribuir com o
desenvolvimento cientifico, tecnolégico e industrial de todo pais;

° Promover a politica de verticalizagao institucional do Campus Paranavai,
tornando-o centro de referéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

° Proporcionar o desenvolvimento de pesquisas de interesse cientifico,
tecnoldgico e industrial privilegiando processos cooperativos e/ou multidisciplinares;

° Possibilitar a compreensao dos fundamentos cientifico-tecnolégicos dos
processos produtivos com o objetivo de gerar produtos, tecnologias inovadoras para
area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e gestdo da industria de alimentos.

° Oportunizar a mobilizacdo de acdes criativas, éticas, empreendedoras,
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além da reflexdo dos impactos ambientais, econdmicos e socioculturais das mesmas;
° Fomentar o estreitamento dos lagcos da Universidade com a Industria
mediante projetos cooperativos de pesquisa e (P&D), respeitando-se, quando for o
caso, a propriedade intelectual;
° Proporcionar ao aluno do nivel de especializacdo a vivéncia de que o
ensino, a pesquisa e a extensao sao inseparaveis, pois, embora constituam cada um

deles uma esséncia distinta de praticas pedagogicas, sempre havera momentos de
interseccao entre elas.
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6. ORGANIZAGAO DO CURSO

A Resolugdo CONSUP/IFPR N°18/2017 determina que:

Art. 2° § 1° Il. Os cursos de Especializagdo, presenciais ou a distancia,
propdem-se a aprofundar conhecimentos e habilidades tecnoldgicas, preparando
especialistas em setores das atividades académicas e profissionais, e deverao ter uma
carga horaria minima de 360 (trezentas e sessenta) horas, conforme disposto no Artigo
5° da Resolucdo CNE/CES N° 01/2007;

Art. 11. Paragrafo unico. Nao serdo computadas as horas de estudo individual ou
em grupo, sem acompanhamento do docente, bem como o reservado para elaboragao
do trabalho de conclusdao de curso, conforme Art. 5° da Resolucdo CNE/CES n°
01/2007.

Art. 12. A matriz curricular pode ser organizada em mddulos, com disciplinas
obrigatérias, optativas e eletivas, bem como atividades académicas previstas no Projeto
Politico de Curso (PPC) do curso.

Observando tais determinacdes legais, o curso de Especializacdo em Gestao da
Qualidade e Tecnologia de Alimentos contara com a oferta de 13 componentes
curriculares obrigatorios, assim discriminadas:

e (03 componentes curriculares de carater de aprendizagem comum

e (06 componentes curriculares técnico/tecnoldgicos, sendo que todos eles terao
carga horaria individual de 40 horas reldgio;

e (04 componentes curriculares da area de gestdo, sendo que todos eles teréo

carga horaria individual de 40 horas reldgio;

A carga horaria total do curso de especializagdo sera 480 horas relogio, nao
sendo contabilizadas as horas reservadas para elaboracao do trabalho de concluséo de
curso.

As componentes curriculares foram pensadas tendo em vista o carater plural do
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publico alvo. Os componentes curriculares propostos foram condicionados as seguintes

linhas de pesquisa: Linha 1 — Propriedades fisico-quimicas, Microbiolégicas de

alimentos e Inovagao e Desenvolvimento Tecnolégico e Linha 2 — Gestdo na industria

de Alimentos.

Ressalta-se o desenvolvimento de uma grade curricular capaz de fomentar o

didlogo entre os diversos profissionais capazes de participar do curso de especializagao

e, por conseguinte, a elaboracdo de conhecimentos proficuos para a construgao

coletiva do conhecimento, para o aperfeicoamento de praticas de gestdo industrial e

para o desenvolvimento de tecnologias inovadoras.

Linhas de pesquisa:

DESCRIGAO DAS LINHAS DE PESQUISA

Linha de pesquisa

Area de concentragdo

Descricao

Propriedades
fisico-quimicas,
Microbioldgicas de alimentos
e

Inovagao e Desenvolvimento
Tecnoldgico.

Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

O objetivo desta linha de
pesquisa é realizar o estudo
e caracterizagéo das
matérias-primas e produtos
processados; compreender
as atividades de avaliagao
da seguranca e qualidade de
alimentos e produtos
agricolas. Os projetos
desenvolvidos fardao uso de
analises Fisico-quimicas e
Microbioldgicas.

Gestdo na industria de

Alimentos

Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Os objetivos desta linha sao:
o estudo do planejamento e
gestdo da qualidade com
aplicagdo de ferramentas da
qualidade na melhoria de
produtos e processos na
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industria

marketing,

alimentos,

e
desenvolvimento de novos
produtos

7. Cronograma das atividades

2021

EVENTOS

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Divulgacao
do curso

Inscrigoes

Processo
seletivo

Registro
académico
(matriculas)

2022

EVENTOS

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Componente
geral

Componentes
curriculares
do modulo 1

Componentes
curriculares
do modulo 2
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Periodo de X X X X X X X X X
elaboragao
do TCC

2023
EVENTOS Jan | Fev | Mar | Abr [ Mai [ Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Entrega da | X
versao final
do TCC
Defesa do X
TCC
Entrega da X
versao
corrigida do
TCC

8. CORPO DOCENTE

Nome

Formacao académica

Vanessa Aparecida Marcolino

Dr Ciéncias de Alimentos

Carlos Eduardo Barao

Dr Engenharia Quimica

Fernando Sanches de Lima

Dr Ciéncia de Alimentos

Keren Hapuque Pinheiro

Dr Ciéncia de Alimentos

Rosemeire Carvalho da Silva

Dr Agronomia - Produgao Vegetal

Tatiana Colombo Pimentel

Dr Ciéncias de Alimentos

Suellen Jensen Klososki

Dr Tecnologia de Alimentos

Caroline Mongruel Eleutério dos Santos

Dr. Engenharia de Alimentos

Michele Rosset

Dr Ciéncia de Alimentos
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8.1 Producgao académica dos docentes do curso

Nome do Docente Curriculo Lattes

Vanessa Aparecida Marcolino http://lattes.cnpq.br/7142709957460984
Carlos Eduardo Baréo http://lattes.cnpq.br/1313859445675827
Fernando Sanches de Lima http://lattes.cnpq.br/5061049057901454
Rosemeire Carvalho da Silva http://lattes.cnpq.br/4874174 71531
Suellen Jensen Klososki http://lattes.cnpqg.br/2971816345510943
Tatiana Colombo Pimentel http://lattes.cnpq.br/0563661629304425
Keren Hapuque Pinheiro http://lattes.cnpq.br/4610859595873327
Caroline Mongruel Eleutério dos Santos http://lattes.cnpq.br/5159213149608888
Michele Rosset http://| .eNpQ.br/766712115404762

8.2 Grupos de Pesquisa envolvidos

Nome: Desenvolvimento de Novos Produtos e Novas Tecnologias

Area de Concentragio: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Lider: Tatiana Colombo Pimentel

Vice-lider: Suellen Jensen KlososkKi

Docentes envolvidos (que participam da proposta): Carlos Eduardo Barao, Michele
Rosset, Suellen Jensen Klososki, Rosemeire Carvalho Silva, Tatiana Colombo
Pimentel, Vanessa Aparecida Marcolino e Keren Hapuque Pinheiro.

Ano de criagao: 2013

Descrigdo: O grupo tem como caracteristica o desenvolvimento de novos produtos e
tecnologias utilizando matérias-primas disponiveis no cotidiano; e/ou excedentes de
producdo. Além disso, busca originar produtos funcionais, ou seja, que possam trazer
beneficios a saude do consumidor; e aproveitar residuos de producao (cascas, talos e
sementes). Atua na area de tecnologia de alimentos de origem animal e vegetal, com
énfase em produtos lacteos, panificagdo e derivados de frutas. Os trabalhos

pertencentes ao grupo ganharam cinco prémios em eventos cientificos nacionais e
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internacionais.

Atividades do Grupo de Pesquisa: O Grupo de Pesquisa apresenta 282 artigos
publicados em periddicos nacionais e internacionais, 666 trabalhos publicados em anais
de eventos, 56 capitulos de livros, e 4 livros. Esses dados podem ser comprovados na

plataforma Stella Experta.

Grupo de Pesquisa | Tipo do Grupo Linhas de Pesquisa Docente

Carlos Eduardo

Gestdo da Qualidade, | Bardo, Denis

Tecnologia de | Fabricio Marchi,
Gislaine Silveira

Desenvolvimento de CNPq Alimentos, olc )
Novos Produtos e Desenvolvimento ~ de | Simoes, Micgele

: Rosset, Suellen
Novas Tecnologias Novos Produtos e

Jensen Klososki,
Keren Hapuque
Pinheiro, Tatiana
Colombo Pimentel.

novas Tecnologias.

Grupo de Pesquisa - Desenvolvimento de Novos Produtos e Novas Tecnologias

Area de Concentragao — (Adicionar o cédigo e nome da Grande Area de acordo com
CNPq)
5.00.00.00-4 — Ciéncias Agrarias
5.070.200-9 — Tecnologia de Alimentos

Area (adicionar codigo e o nome) - 5.07.00.00-6 — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Linhas de Pesquisa: Gestao da Qualidade, Tecnologia de Alimentos,
Desenvolvimento de Novos Produtos e novas Tecnologias.

9. METODOLOGIA DE TRABALHO E AVALIAGAO DO DESEMPENHO
DO ESTUDANTE

O professor podera valer-se de varias estratégias pedagdgicas, tais como: aulas

expositivas ou interativas via plataforma moodle, discussdo e debate dos conteudos
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expostos nos foruns especificos de cada componente curricular, estudos dirigidos, entre

outros.
De acordo com a Resolugdo 50/2017 que estabelece as normas de avaliagao

dos processos de ensino-aprendizagem no ambito do IFPR temos:

Art. 9° Para a avaliagdo do processo ensino-aprendizagem, deverdo ser utilizados

varios instrumentos avaliativos de coleta de dados, como por exemplo:

| — seminarios;

Il — trabalhos individuais e/ou em grupos;

[Il — testes escritos e/ou orais/sinalizados;

IV — demonstracdes de técnicas em laboratorio;
V — dramatizagdes;

VI — apresentagdes de trabalhos finais de iniciag&o cientifica;
VII — artigos cientificos ou ensaios;

VIII — Trabalho de Conclus&o de Curso — TCC;
IX — relatorios de estagio;

X — portfélios;

XI — resenhas;

Xl — autoavaliagoes;

Xl — participagdes em projetos;
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XIV — participagdes em atividades culturais e esportivas;

XV — visitas técnicas;

XVI — atividades em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA);

XVII — participagcéo em atividades de mobilidade nacional e internacional;

XVIIl — outras atividades de ensino, pesquisa, extensdo e inovacao
pertinentes aos cursos.

No entanto, o professor diante da metodologia EaD podera adequar as possiveis
ferramentas ou atividades avaliativas dentro das possibilidades da plataforma.

Como também determinado pela Resolugao 50/2017 o estudante sera aprovado
em um componente curricular quando for atribuido um conceito A (aprendizagem
plena), B (aprendizagem parcialmente plena) ou C (aprendizagem suficiente) ao
conjunto das avaliagbes definidas pelo plano de ensino desse mesmo componente
curricular. Portanto, um aluno sera considerado reprovado em um componente
curricular quando nao atingir um conceito igual ou superior a C, isto €, quando obtiver o
conceito D (aprendizagem insuficiente) [...].

Para o cbmputo da carga horaria de cada componente curricular serdo
consideradas as atividades desenvolvidas de acordo com o cronograma desenvolvido
pelo professor.

Em caso de reprova em algum componente curricular, o estudante ficara
obrigado a repetir o mesmo em anos posteriores desde que haja nova oferta. A
avaliacdo final do curso devera ser feita por meio de arguicdo do Trabalho de
Concluséo do Curso (TCC).

As determinacgdes indicadas abaixo, presentes na Resolugdo CONSUP/IFPR n°

18/2017, aplicam-se a especializacdo que aqui apresentamos:
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Art. 15. § 4° A defesa publica do trabalho de conclusdo de curso € obrigatéria [...].

Art. 26. § 1° O curso sera considerado concluido apo6s a integralizagao dos médulos
previstos, cumprimento de carga horaria e a defesa publica do trabalho de conclusao de

Curso, para os cursos que tém essa exigéncia descrita no seu PPC;

Art. 26. § 3° Tera direito ao certificado de Aperfeicoamento o aluno do curso de
Especializagcdo que nao apresentar o trabalho final, ou que seja considerado

insatisfatério, e tenha cumprido todos os créditos em disciplinas e atividades especiais.

Art. 26 § 5° Serdo considerados aprovados no curso de especializagdo os estudantes

cujos trabalhos de conclusao de curso obtiverem aprovagaol...].

9.1. Metodologia de trabalho referente ao ambiente virtual de aprendizagem

A proposta metodoldgica do curso compreende a gestdo de conteudos e atividades
avaliativas da aprendizagem, disponibilizadas por meio do ambiente virtual de
aprendizagem, bem como em momentos presenciais. A proposta esta fundamentada no
desenvolvimento de atividades online e assincronas, subsidiadas por tecnologias
digitais.

No intuito de atender os estudantes os integrantes desta proposta disponibilizaréo
materiais didaticos especificos para o curso, ainda assim, em momentos distintos o
docente podera utilizar recursos didaticos selecionados a partir de materiais prontos e
disponiveis na instituicdo e/ou em repositérios digitais, sendo tomado os devidos
cuidados para disponibilizar materiais (livros, artigos, slides, videos, imagens e outros)
com licenca aberta de direitos autorais, licengca Creative Commons ou com autorizacéo

expressa dos autores.
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No ambito da aprendizagem virtual a mediacdo entre docentes e estudantes
acontecera de maneira direta, sem a intervengao de tutores. A relagdo direta entre
estudantes e docentes em cursos na modalidade EaD permite uma maior interagao e
proporciona uma relagdo mais dinamica e pessoal no intuito de diminuir os indices de
evasao.

O campus Paranavai por meio de auxilio advindo da Diretoria do EaD conseguiu
junto a essa diretoria a possibilidade de utilizagdo do AVA da Diretoria EaD IFPR,
conforme Anexo VII, Parecer DEAD/DEDRE/EP no. 03/2017, no qual o referido campus
podera contar com acompanhamento técnico do suporte EaD. Desta maneira a
presente proposta podera contar com o uso do AVA que fornece os seguintes recursos
disponiveis:

- Postagem de conteudos em formatos diversos, sejam arquivos textuais, imagens,
audios ou videos;

- Criacdo de foruns (conversagcédo assincrona), chats (conversacéo sincrona),
questionarios diversos, atividades discursivas, atividades de elaboragédo (nas quais o
estudante pode anexar arquivos multiformatos), glossario, livro e sistema de feedback
para devolutiva das atividades;

- Correio eletrdnico;

- Relatério de notas.

10. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS ANTERIORES

Observa-se o seguinte artigo da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 18/2017:

Art. 22. Os estudantes matriculados poderéao solicitar aproveitamento de saberes
adquiridos ou disciplinas formalmente cursados e concluidos em outros Programas de
Po6s-Graduagao, mediante comprovagao por meio de instrumento de avaliacdo ou

declaracao emitida pela Instituicdo onde estudou.
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§ 1° O aluno podera requerer dispensa de disciplinas ou mddulos de

aprendizagem mediante aceitagdo de créditos em disciplinas ou médulos equivalentes

obtidos em outros cursos de Pds-Graduacao, cabendo a Coordenagao do curso sua

apreciacao e deferimento.

Considerando tal artigo e seus respectivos paragrafos, resolvemos que no curso

de Especializacdo em Gestao da Qualidade e Tecnologia de Alimentos:

1.

O aproveitamento de estudos sera feito mediante o reconhecimento da
identidade ou equivaléncia entre componentes curriculares, suas cargas
horarias e ementas, totalizando, no minimo, 75% de similaridade entre as
ementas. Somente serdo considerados para aproveitamento de estudos os
componentes curriculares cursados nos ultimos 02 (dois) anos.

Sao passiveis de aproveitamento os estudos realizados em outro curso de
pos-graduacao (lato e stricto sensu). Nao terao validade e nao poderao ser
aproveitados estudos feitos em cursos livres ou em estabelecimentos que
funcionam sem a devida autorizagao legal.

A analise do aproveitamento e revalidagcdo dos componentes curriculares
ficara a cargo do Colegiado do Curso, tendo como base a legislagao vigente

dos cursos de Pés-Graduacéao do IFPR.

4. O limite de aproveitamento de saberes certificados ou disciplinas cursadas em

outros programas ou Instituicbes nao poderdo ultrapassar 30% da carga
horaria total do curso.
Os documentos que deverao ser apresentados para a analise do

aproveitamento de estudos no ato da matricula sao:

e Histdrico escolar original ou documento equivalente que ateste os componentes

curriculares cursados, a respectiva carga horaria, a nota ou o conceito, e o

periodo letivo de integralizag&o;
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e (Copia autenticada pela Instituicdo de origem das ementas dos componentes
curriculares cursados e aprovados, constantes no histérico escolar;
e Documento expedido pela Instituigdo de origem em que conste o numero e a
data do ato de autorizagcédo ou reconhecimento do curso.
6. Para os componentes curriculares cursados em Pdés-Graduacdo no IFPR,
poderao ser dispensados os documentos originais ou cdpias autenticadas.
7. O pedido de aproveitamento de estudos devera ser efetuado via email para
Secretaria Académica do IFPR — Campus Paranavai, no ato da matricula,

acompanhado dos documentos citados anteriormente.

11. MATRIZ CURRICULAR

Organizacdo dos componentes curriculares:

Componentes Curriculares Tipo de
componente
Modulo de Nome do Obrigatdria Carga Horaria
formacao Componente Docente Optativa
comum Curricular responsavel Eletiva
Metodologia de Fernando | Obrigatéria 40 horas
Eixo Comum Pesquisa Lima
Eixo Comum Seminarios de Suellen Obrigatéria 20 horas
pesquisa Jensen e
Rosemeire
Silva

Carga Horaria Total do Nucleo | 60 horas

Componentes Curriculares Tipo de
componente
Méodulo de Nome do Obrigatoria Carga Horaria
formacao Componente Docente Optativa
tedrico/pratica | Curricular responsavel Eletiva
Quimica de Alimentos Vanessa Obrigatéria 40 horas
Marcolino
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Maodulo 1 - | Tecnologia de Tatiana Obrigatéria 40 horas
Propriedades Produtos de Origem Pimentel
fisico-quimicas, Animal
Z/Ilcroti!ologlcas Enzimas na Industria Keren Obrigatéria 40 horas

e alimentos €| 4o Alimentos Hapuque
Inovagao e Pinheiro
Desenvolvimento
Tecnoldgico. Matérias-Primas Rosemeire | Obrigatéria 40 horas
Alimenticias Silva
Tecnologia de Suellen Obrigatéria 40 horas
Produtos de Origem Klososki
Vegetal
Tecnologias Carlos Obrigatéria 40 horas
emergentes na Eduardo
industria de alimentos | Barao/Tatia
na Colombo
Pimentel
Carga Horaria Total do Nucleo | 240 horas

Componentes Curriculares Tipo de
componente
Modulo de Nome do Obrigatdria Carga Horaria
formacao Componente Docente Optativa
tedrico/pratica | Curricular responsavel Eletiva
Gestao de Qualidade Michele Obrigatéria 40 horas
e Seguranga de Rosset
Alimentos
Modu~lo 2- Tépicos Especiais de Fernando | Obrigatéria 40 horas
Gestdona | 5octao da Qualidade | Sanches d
industria de estao da Lualidade a I?meas ©
Alimentos !
Inovacéao na Industria Carlos Obrigatéria 40 horas
de Alimentos Barao
Marketing e Caroline M. | Obrigatéria 40 horas
Desenvolvimento de E. dos
Produtos Santos
Carga Horaria Total do Nucleo | 160 horas
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Componentes Curriculares Tipo de
componente
Modulo de TCC | Nome do Obrigatoria Carga Horaria

Componente Docente Optativa
Curricular responsavel Eletiva
Trabalho de Vanessa Obrigatéria 20 horas

Modulo TCC Conclusao de Curso Marcolino

12. EMENTA, BIBLIOGRAFIA E CARGA HORARIA DOS
COMPONENTES CURRICULARES

Componente curricular: Inovagao na Industria de Alimentos

Carga horaria: 40 horas

Ementa: A Industria de Alimentos. O processo de inovacgao. Tendéncias e Inovagdes em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Propriedade Intelectual aplicada a pesquisa e desenvolvimento de
produtos/processo na area de alimentos.

Bibliografia basica:

COSTA, S. R. R.;; KUROZAWA, E.L. Tendéncias e Inovagbes em Ciéncia Tecnologia e
Engenharia de Alimentos. Sao Paulo, SP: Editora Atheneu, 2014.

WEISZ, J. Projetos de inovagao tecnoldgica: planejamento, formulagéo, avaliagdo, tomada de
decisdes. Brasilia: IEL, 2009.

ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagdo — Tendéncias e perspectivas. Editora
Embrapa, 2008.

ZUIN, Luis Fernando Soares; Queiroz, Timéteo Ramos. Agronegdcios: Gestao e Inovacgdo. 12
Edicao. Editora Saraiva, 2006. 456 p.

MAPA, Ministério da Agricultura. Colegcdo curso de Propriedade Intelectual e Inovagdo no
agronegocio, 2. Ed.. — Brasilia: MAPA; Florianépolis : EaD/ UFSC, 2010.

Bibliografia complementar:
BARBOSA, C, Propriedade Intelectual. 12 Edicao, Editora Campus, 2009.

SERGIO, Takahashi; Passarini, Vania. Gestao da Inovagéao de Produtos. Editora Campus. 2006.
GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: principio e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel S. A, 2010.
PETROSKI, Henry. Inovacgao: da ideia ao produto. 12 Edicdo. Editora Edgard Blucher. 2008. 212

p.
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BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovagdo e empreendedorismo: administragdo. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 512p.

TROTT, P. Gestao da inovagao e desenvolvimento de novos produtos. 4. Ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012. 648 p.

BEZERRA, Charles. A maquina de inovagao: mentes e organizag¢des na luta por diferenciacao.
Porto Alegre: Bookman, 2010. 80p.

BARBIERI, José. Carlos. Et al. Gestdo de ideias para inovacao continua. Porto Alegre:
Bookman, 2008. 134p.

Componente curricular: Quimica de Alimentos

Carga horaria: 40 horas

Ementa:

AGUA: A molécula de agua; Interagdo agua-soluto; Agua nos alimentos; Atividade de agua;
LIPIDIOS: Caracteristicas quimicas e propriedades funcionais; Rancidez hidrolitica e
oxidativa; Antioxidantes;

CARBOIDRATOS: Caracteristicas quimicas e propriedades funcionais de agucares,

amido, fibras soluveis e insoluveis; Reacdo de Maillard; Reagdo de Caramelizagao;
PROTEINAS: Caracteristicas quimicas e propriedades funcionais; Desnaturacdo proteica;

Bibliografia basica:

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6.ed. Vicosa, MG:
UFV, 2015. 668 p.

DAMODARN , Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao
Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema — 42
ed. - Editora Artmed, 2010.

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practica — 22 Ed. —
Editoral Acribia, 2007.

Bibliografia complementar:

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 3. ed. Zaragosa: Acribia,
2013. 446 p.

DOROSZ, Philippe. Tabela de calorias e regimes de emagrecimento. Barueri: Manole, 2006.
164 p.

ESKIN, N. A. M. Bioquimica de alimentos. Rio de Janeiro: Elsevier : Campus, 2015. 518 p.
MATOS, Simone Pires de; MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos alimentos:
composigao, reagdes e praticas de conservagao. 1.ed. Sao Paulo: 2015. 128 p.

41




T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da Eucagéo

PICO, Yolanda. Analise quimica de alimentos: técnicas. 1.ed. Rio de Janeiro: Elsevier :
Campus, 2015. 348 p.

Componente curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Carga horaria: 40 horas

Ementa:

Composicdo quimica da carne. Processamento de embutidos e produtos curados,
re-estruturados e enlatados. Composicao do leite. Obtengao higiénica do leite e controle de
qualidade na recepgdo. Operagbes de beneficiamento e processamento do leite.
Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, doce de leite e leite em
po. Tecnologia e processamento de produtos apicolas.

Bibliogrﬂafia basica:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. Vol. 2.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 1. ed. Goiania: UFG, 2006. Vol. 1.
PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 1. ed. Goiania: UFG, 2001. Vol. 2.
TRONCO, V. M. Manual para Inspecao e Qualidade do Leite. Santa Maria: Editora UFSM,
1997.

RAMOS, E.M. & GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes; fundamentos e
metodologia. Vigosa, Ed. UFV, 2009. 599p.

Bibliografia complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos: principio e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel S. A, 2010.
OETTERER, M.; REGINATO-d’Arce, M. A. B., SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

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

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2002.

Componente Curricular: Gestao da Qualidade e Seguranga de Alimentos

Carga horaria: 40 horas

Ementa: Conceitos basicos de higiene de alimentos e requisitos higiénicos nas industrias de
alimentos. Métodos de limpeza e sanitizagdo na industria de alimentos. Qualidade e
segurancga de alimentos. Boas Praticas de Fabricagdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle.
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Bibliografia Basica:

AZEREDO, D.R.P. Inocuidade dos Alimentos. Colegao Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de
Alimentos e Nutricdo. Volume 1, Atheneu, 12 Edigcao, 2016.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 52 ed.
Editora Manole. 2015.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de Gestao da Qualidade e Segurancga de
Alimentos. Editora Manole, 2013.

KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitizagcdo na Industria de Alimentos. Colegcdo Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Volume 4, Atheneu, 12 Edi¢ao, 2016.

NETO, N.C.; LOPES, T.H.; MARCOS, E.N.F.; SCHEIDT, M.H. Higiene e Manipulagao de
Alimentos. Editora Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar:
CARELLE, A.C.; CANDIDO, C.C. Manipulacao e Higiene dos Alimentos. 12 ed. Editora

Erica, 2014.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: principio e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel S. A, 2010.
REY, A.M.; SILVESTRE, A.A. Comer Sem Riscos: As Doeng¢as Transmitidas Por
Alimentos. Vol. 2. Editora Varela, 2009.

REY, A.M.; SILVESTRE, A.A. Comer Sem Riscos: Manual de Higiene Alimentar Para
Manipuladores e Consumidores. Vol. 1. Editora Varela, 2009.

SILVA Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico - Sanitario em Servigos de Alimentagao. 72
Ed. Editora Varela, 2014.

Componente Curricular: Tecnologia de Alimentos de produto de Origem Vegetal

Carga horaria: 40 horas

Ementa: Tecnologia de frutas e hortalicas: composi¢do quimica e propriedades. Apertizacao,
Polpas e néctares, Geleias e doces em massa, Desidratados, glaceadas e saturadas com
agucares; Vegetais fermentados e acidificados, Minimamente processados. Tecnologia de
amido e derivados. Nog¢des de tecnologia de panificagéo.

Bibliografia Basica

MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P,; AMANTE, E. R. Propriedades Quimicas e
Tecnolodgicas do Amido de Mandioca e do Polvilho Azedo. Floriandpolis, Editora da UFSC,
2007. 101 p.

KOBLITZ, M. G. Matérias-primas alimenticias: composi¢cao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. 301 p.

LIMA, U. A.; FERREIRA, A.; ARNALDI, D.; SONODA, D.; FANTINI, R. Agroindustrializacao
de frutas. 22 Edi¢do. Volume 5. Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 p.

43



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da Eucagéo

AQUARONI, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial.
Volume 4. Sdo Paulo:Blucher, 2001. 523 p.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais:
Produtos de Origem Vegetal. Volume 2. Vigosa: Ed. UFV, 2005. 459 p.

Bibliografia Complementar

GAVA, A. J; silva, c. a. b.; frias, j. r. g. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagbes. Sao
Paulo: Nobel, 2008.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoito. Sao Paulo: Varella, 1999.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 22 edi¢ao.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

OETTERER, M.; Regitano d’Arce, A. B.; Spoto, m. h. f. . Fundamentos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri - Sdo Paulo: Manole, 2006.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de Frutos e Hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.

Componente curricular: Enzimas na Industria de Alimentos

Carga horaria: 40 horas

Ementa: Histoérico e importancia das enzimas. Os conceitos de reagdes quimicas, a agao de
catalisadores enzimaticos e as vantagens e desvantagens de suas aplicagbes. Estruturas e
acdes cataliticas, especificidade, nomenclatura e classificagdo de enzimas. Nogdes de
cinética, atividade enzimatica e inibicdes alostéricas. As aplicagdes de processos enzimaticos
nas industrias de alimentos e perspectivas futuras.

Bibliografia basica:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de
alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001. 523 p.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; (Coord.). Biotecnologia
industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher. 2001. 593 p
FOGLER, H. S. Elementos de Engenharia das Rea¢des Quimicas, 3? edi¢ado, LTC Editora,
Rio de Janeiro, 2002.

KOBLITZ, M. G. B. (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagcdes praticas. Rio de
Janeiro, RJ: GEN, 2008.

MARANGONI, A. Enzyme Kinetics: a modern approach. New Jersey: Wiley & Sons, 2002.

Bibliografia complementar:
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BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. (Coord.). Biotecnologia: engenharia bioquimica.
Sao Paulo: Blucher, 1975. v. 3.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M. M. Bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier, 000.
LEVENSPIEL, O. Chemical Reaction Engineering, 3? edicdo, John Wiley & Sons, New York,
1998.

NELSON, D; COX, M. Lehninger: Principios de Bioquimica, 52 Edicdo, Savier, 2010.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. (Coord.). Biotecnologia
Industrial: engenharia bioquimica. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher. 2001. 541 p

Componente curricular: Marketing e desenvolvimento de produtos

Carga horaria: 40 horas

Ementa:

Importancia, definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Mercado de consumo e marketing.
Interacdo consumidor-novos produtos. Pesquisa e etapas no desenvolvimento de novos
produtos. Caracterizagdo do Mercado. Processo de compra e adogao de novos produtos pelos
consumidores. Ciclo de vida de produtos. Registro de novos produtos.

Bibliografia basica:

BAXTER, M. Projeto de produtos: guia pratico para o desenvolvimento de novos
produtos. 2.ed. Sdo Paulo: Edgar Blicher, 2000.

CHIAVENATO, I.; SAPIRO, A. Planejamento estratégico: fundamentos e aplicagdes. Sao
Paulo: Campus, 2004.

CHENG, L.C.; MELO FILHO, L. R. QFD: Desdobramento da funcao qualidade na gestao de
desenvolvimento de produtos. 2 ed. Sao Paulo, Ed. Blucher, 2010. 539p.

CRAWFORD, M.; DI BENEDETTO, A. Gestdao de Novos Produtos. 11.ed. Porto Alegre:
AMGH, 2015. 608 p.

TIDD, J.; BESSANT, J. Gestao da Inovagao. 5.ed. S4o Paulo: Bookman. 2015. 648 p.

Bibliografia complementar:
SERGIO, Takahashi; Passarini, Vania. Gestao da Inovag¢ao de Produtos. Editora Campus.

2006.
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GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: principio e aplicagbées. Sao Paulo: Nobel S. A, 2010.
FELLOWS, J. P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

KOTLER, P. Administragao de marketing: analise, planejamento, implementagcao e
controle. 10 ed. S40 Paulo: Prentice-Hall, 2000.

Componente curricular: Matérias-primas Alimenticias

Carga horaria: 40 horas

Ementa: Qualidade da matéria-prima para o processamento agroindustrial, aspectos
relevantes na produgédo e manejo, colheita, abate, transporte, armazenamento e conservagéo
para a manutencio da qualidade.

Matérias primas de origem vegetal: frutas e hortalicas (folhosas e tuberosas) aspectos
relevantes para industria de alimentos; graos proteicos, oleaginosos e amilaceos. Novas
fontes de matérias-primas, reconhecendo as potencialidades da biodiversidade local
(alimentos tradicionais).

Matérias-primas de origem animal: leite, carne, e ovo, importancia da genética e dos
sistemas de produgéo (ambiente) na qualidade do produto final.

Bibliografia Basica:

GOMES, F.P. de. Fruticultura Brasileira. Sao Paulo: Nobel, 2007. 446p.

GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificagado de
carcaga. Minas Gerais: vicosa. UFV, 2006, 336p.

FRANCO, G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu,
2008. 308p.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio

de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. 301p.
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010. 402p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente, nutricdo, utilizagdo, alimentos
especiais e irradiados, coadjuvantes, contaminagao, interagoées. Sio Paulo: Editora

Atheneu, 2005. 450p.
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KINUPP, V.C.; LORENZI, H. Plantas alimenticias nao convencionais (PANC) no Brasil:
guia de identificagdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. S&o Paulo: Instituto
Plantarum de Estudos da Flora, 2014. 768p.

MARCON, M.J.A. Propriedades quimicas e tecnolégicas do amido de mandioca e do
polvilho azedo. Floriandpolis: Editora UFSC, 2007. 101p.

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de Alimentos - volume 2: alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

Componente curricular: Tecnologias Emergentes na Industria de Alimentos

Carga horaria: 40 horas

Ementa:

Abordagens das tecnologias emergentes envolvendo processos de extragao, quimiometria,
alimentos funcionais, residuos agroindustrias, fontes alternativas, analises sensoriais,
microbioldgicas e fisico-quimicas.

Bibliografia basica:

AUGUSTO, P. D. Principios da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2017, v.3,
424p.

PEREIRA, C. G; MEIRELES, M. A. A. Fundamentos da Engenharia de Alimentos. S&o Paulo:
Editora Atheneu, 2020, v.6, 865p.

FERREIRA, M. M. C, Quimiometria - Conceitos, Métodos e Aplicagdes. Sdo Paulo: Editora da
UNICAMP, 2015, 496p.

HAUMONT, R. Um quimico na cozinha. Rio de Janeiro: Editora Zahar, 2016, 168p

SAIK, R. D. Food 5.0 - How we feed the future. Texas, Estados Unidos Editora Lioncrest
Publishing, 2019, 248p

Bibliografia complementar:

COSTA, S. R. R.; KUROZAWA, E.L. Tendéncias e Inovagbes em Ciéncia Tecnologia e
Engenharia de Alimentos. Sdo Paulo, SP: Editora Atheneu, 2014.

VIEIRA, M M C., PASTRANALA, AGUILERA, J. Sustainable Innovation in Food Product Design,
Editora Springer; 2021, 259p.

DAMIANI, C., BECKER, F. S. Inser¢cao de co-produtos na producédo de alimentos: Alternativa
para redugao do lixo organico. Parana: Editora Appris, 2021, 161p.

Componente curricular: Metodologia da Pesquisa
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Carga horaria: 40 horas

Ementa:

O conhecimento cientifico. Conceito de pesquisa. Modalidades, metodologias e técnicas
de pesquisa. Caracteristicas da escrita académica/cientifica. Etica na pesquisa.
Elaboragao de projeto de pesquisa cientifica.

Bibliografia basica:

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&do Paulo: Atlas,
2010. 184 p.

INSTITUTO FEDERAL DO PARANA. Normas para apresentagdo de trabalhos académicos
do Instituto Federal do Parana (IFPR). Curitiba , 2010. 86 p.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica. 6. ed.
S&o Paulo: Atlas, 2011. 314 p. ISBN 9788522466252 (broch.).

SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual.
S&o Paulo: Cortez, 2007. 304 p. ISBN 9788524913112 (broch.).

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia Santos. Planejar
géneros académicos. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2005. 116 p. (Leitura e produgao de textos
técnicos e académicos ; 3). ISBN 9788588456433 (broch.).

Bibliografia complementar:

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e
iniciacdo a pesquisa. 29.ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2011. 182 p.

BOAVENTURA, Edivaldo M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertacdo, tese. Sdo
Paulo: Atlas, 2004. 160p.

MOTTA-ROTH, Désirée; HENDGES, Graciela Rabuske. Produgao textual na universidade. 1.
ed. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2010. 166 p.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia
Santos. Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para a revisdo bibliografica. Séo
Paulo, Parabola Editorial, 2007. 150 p. (Leitura e producdo de textos técnicos e
académicos ; 4). ISBN 9788588456693 (broch.).

BRASIL. Conselho Nacional de Saude. Resolugao n° 466, de 12 de dezembro de 2012. Aprova
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. Brasilia: Diario Oficial da
Unido, 2013.

MEDEIROS, Joao Bosco. Redacao Cientifica. 11. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

CHALMERS, A. F. O que é ciéncia afinal? Sao Paulo: Brasiliense, 1976
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Componente curricular: Topicos especiais de gestao da qualidade

Carga horaria: 40 horas

Ementa:
Conceitos de qualidade e gestdo da qualidade. Ferramentas de gestdo da qualidade.
Garantia e certificagdes da qualidade.

Bibliografia basica:

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na segurancga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro. Gestao da qualidade: conceitos e técnicas. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

LOBO, Renato Nogueirol. Gestado da qualidade. S3o Paulo: Erica, 2010.

ROBLES JUNIOR, Antdnio; BONELLI, Valério Vitor. Gestdo da qualidade e do meio
ambiente: enfoque econdmico, financeiro e patrimonial. Sado Paulo: Atlas, 2006.
CARVALHO, Marly Monteiro; PALADINI, Edson P (coord). Gestao da qualidade: teoria
e casos. 2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier Campus, 2012.

Bibliografia complementar:

ADAMS, James L. Exceléncia no desenvolvimento de produtos: com criar e
desenvolver produtos que construam uma imagem de qualidade, elegéncia, emogao e
prazer. Sao Paulo: M. Books do Brasil, 2013.

CORREA, Henrique L.; CORREA, Carlos A. Administracido de producgio e operagoes:
manufatura e servigos: uma abordagem estratégica. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
CHIAVENATO, Idalberto. Introducgéao a teoria geral da administragao. 8.ed. Sao Paulo:
Elsevier, 2011.

FRANCHI, Claiton Moro. Controle de processos industriais: principios e aplicagoes.
S&o Paulo: Erica, 2011,

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle
de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LOBO, Renato Nogueirol. Gestido da produgio. Sao Paulo: Erica, 2010.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administragao da producgao.
3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Componente curricular: Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)

Carga horaria: 20 horas

Ementa:
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Elaboragdo do trabalho final de conclusdo de curso: discussdo dos resultados, os
aspectos graficos da monografia (as normas da ABNT) e a elaboragédo das referéncias
bibliograficas apresentacao e defesa do trabalho final.

Bibliografia basica:

BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos
de metodologia cientifica. 3.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicagdes
e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informagdo e documentacéo
—Referéncias — Elaboracdo: NBR-6023. Sao Paulo, 2002.

GIL, Antonio Carlos. Metodologia do ensino superior. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lzabel N. G. Trabalho de conclusao de
curso utilizando o Microsoft Office Word 2007. 2.ed. Sao Paulo: Erica, 2011.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.

OTANI, Nilo; FIALHO, Francisco Antonio Pereira. TCC: métodos e técnicas. 2. ed.
Floriandpolis: Visual Books, 2011.

Informagdo e documentacdo — apresentacdo de citacdo em
documentos: NBR-10520. Sao Paulo, 2002.

. Informagdo e documentagdo - Trabalhos académicos
-Apresentacao: NBR-14724. Sao Paulo, 2005.

. Informacdo e documentagdo — Artigo em publicagdo periodica
cientifica impressa - Apresentacdo: NBR-6022. Sao Paulo, 2003.

Componente curricular: Seminarios de pesquisa

Carga horaria: 20 horas

Ementa:
Apresentacdo de palestras de discentes do curso e dos projetos em andamento. Discusséo e
debates de artigos cientificos.

Bibliografia basica:
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BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de
metodologia cientifica. 3.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2007.

CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro. Gestdo da qualidade: conceitos e técnicas. Sao Paulo: Atlas,
2012.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: principio e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel S. A, 2010.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico:
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatdrio, publicacdes e trabalhos
cientificos. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacdo e documentacdo
—Referéncias — Elaboracao: NBR-6023. Sao Paulo, 2002.

GIL, Antonio Carlos. Metodologia do ensino superior. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2005.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lzabel N. G. Trabalho de conclusao de curso
utilizando o Microsoft Office Word 2007. 2.ed. Sao Paulo: Erica, 2011.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica. 6. ed. Sao

Paulo: Atlas, 2011.

Artigos em periodicos da area de ciéncia e tecnologia de alimentos

13. EXPEDIGAO DE DIPLOMAS E CERTIFICADOS

Conforme Resolugao CONSUP/IFPR n°® 18/2017, o IFPR expedira o certificado de
conclusao do Curso de Pés-Graduacado Especializacdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos para todos os alunos que forem aprovados em todos os
componentes curriculares, obtendo conceito A, B ou C em cada uma delas, conforme
Resolugédo 50/2017 e forem aprovados com conceito A, B ou C no trabalho de

concluséao de curso.
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14. PERFIL DO EGRESSO

O especialista em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de alimentos estara
habilitado a desenvolver, aperfeigoar, otimizar técnicas e produtos e inovar, utilizando
conhecimentos técnico-cientificos e pesquisas aplicadas, nas solu¢cdes de problemas
na acdes empreendedoras nos varios setores da cadeia alimenticia, podendo atuar na
iniciativa privada ou em érgéos publicos. O egresso do curso tera também habilidades
para analisar, planejar, gerenciar e implementar a qualidade de produtos alimenticios
nos setores produtivos e com maior valor agregado, satisfazendo os consumidores, a

legislagdo vigente e os 6rgaos de vigilancia sanitaria.

15. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusao de Curso é atividade obrigatdria e busca relacionar a
parte cientifica e pedagogica do curso. Pode pertencer a diferentes géneros textuais,
como revisdo sistematica e aprofundada da literatura, artigo, patente, registros de
propriedade intelectual ou publicagdes tecnolégicas. O TCC sera apresentado a uma
banca examinadora, composta por 3 membros, sendo um deles o orientador do
estudante. A apresentacao do trabalho sera de no maximo 15 minutos e 05 minutos de
arguicao para cada componente da banca examinadora, totalizando um tempo maximo
de 30 minutos para a defesa do trabalho. O conceito final e a aprovagéao do estudante
estardo sujeitos a avaliagao do trabalho escrito, apresentagao e arguigao.

O regulamento para o TCC esta apresentado no Anexo |.

52



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da ucagéo

16. EXPERIENCIA DO COORDENADOR(A)

Professor do Instituto Federal do Parana (IFPR) - Campus Paranavai. Professor
Colaborador do Programa de Pés-Graduagao em Agronomia na Universidade Estadual
de Maringa. E Mestre (UEM, 2008) e Doutor (UEM, 2012) em Engenharia Quimica.
Possui graduacédo em Engenharia de Alimentos (UEM, 2005). Especialista em Gestéo
Ambiental de Municipios pela UTFPR. Especialista em Educacédo: Métodos e Técnicas
de Ensino pela UTFPR. Especialista em Logistica Empresarial pelo ESAP - PR.
Pesquisas na area de desenvolvimento e melhoria de processos e produtos em
agroindustrias. Pesquisas em processos de extragdo utilizando tecnologia verde com
foco em fluidos supercriticos e pressurizados

Link do Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/1313859445675827

17. EXPERIENCIA DO VICE-COORDENADOR(A)

Professora do Instituto Federal do Parana (IFPR) - Campus Paranavai.
Professora e Orientadora no Programa de Pds-graduagdo em Engenharia de Alimentos
da Universidade Estadual de Maringa (PEG) - Nivel Mestrado e no Programa de Pés
Graduagdo em Ciéncia de Alimentos da UEL. Lider do Grupo de Pesquisa
"Desenvolvimento de Novos Produtos e Novas Tecnologias". Bolsista Produtividade em
Pesquisa do CNPq desde 2020. E Mestre (UEL, 2009) e Doutora (UEL, 2014) em
Ciéncia de Alimentos. Possui graduagdo em Engenharia de Alimentos (UEM, 2006),
especializacdo em Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos
(UFLA, 2008) e em Tecnologia de Frutas e Hortalicas (UFPEL, 2011). Atua
principalmente nos seguintes temas: produtos lacteos, sucos de frutas, alimentos
funcionais (probidticos, prebidticos, inulina e oligofrutoses), analise sensorial descritiva

e afetiva, métodos de estatistica multivariada e desenvolvimento de novos produtos.
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Link do Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/0563661629304425

18. PLANEJAMENTO ECONOMICO FINANCEIRO

O Campus Paranavai possui todos os recursos necessarios a oferta do curso,
previstos em seu orgamento anual. A carga horaria de aulas dos professores do curso
estara descrita individualmente no Plano de Trabalho Docente.

Observando o artigo 1° da IIP n° 03/2014 — PROENS/IFPR, o acervo bibliografico
referente as ementas descritas no Projeto Politico Pedagdgico do Curso foi definido
pelo colegiado do curso. Grande parte desse acervo ja esta disponivel nas bibliotecas
dos campi do IFPR e em periddicos académicos online.

O Campus Paranavai possui também um estudio para atividades EaD.

19. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Paranavai possui locais de acessibilidade para pessoas com
necessidades especiais. Atualmente conta com um bloco onde sao realizadas as
atividades de ensino e administrativas, além de laboratérios para atender ao referido
curso. Estdo sendo construidos novos blocos didaticos e laboratérios que serao
utilizados pelo curso, além de locais especificos para professores, coordenacao,

biblioteca, conforme citados na sequéncia do texto.

19.1 AREAS DE ENSINO ESPECIFICAS

Ambiente Existente
Sala de Aulas 15 - (63 m?)
Sala de 4 - (63 m?)
Professores
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19.2 AREAS DE ESTUDO RELACIONADAS COM AS NECESSIDADES DO CURSO

Parana

Coordenadoria de 0
Curso
Sala de Reunides 0

ACRESCENTAR OUTROS LABORATORIOS

Ambiente Existente
Biblioteca 1-(486,9 m?)
Laboratério de Informatica* 4 - (76 m?)

(20 computadores cada)

Laboratério de Quimica Geral/ 1-(75m?)
Inorganica/ Quimica e Andlise de 1- (100m?)
Alimentos

Laboratério de Bioquimica/ Quimica 1-(80 m?)
Orgénica /Microbiologia

Laboratério Pesquisa 1-(30 m?
Laboratério de  Processos de (60 m?)
Alimentos |

Laboratério de Agroindustria (80 m?)
Laboratério de  Processos de (76 m?)

Alimentos |

Laboratoério de Pesquisa - Quimica

ucagao

55



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério daucagéo
Laboratério de Analise sensorial 1-(30 m?)
Laboratério de Biologia/Biotecnologia 1— (76 m?)

Laboratérios de Informatica: equipado com 20 computadores cada com a seguinte
configuracao: Athlon Il x2 B22, 2.09 Ghz, Memédria Ram de 2 Ghz e HD de 232 Gb

Laboratérios: seguem listados a seguir os laboratérios disponiveis:

1) Quimica Geral/Inorganica/Quimica e Analise de Alimentos (100m?)
Esse Laboratério possui 6 bancadas de estudos centrais (com pias nas extremidades e
central de gas) além de bancadas laterais distribuidas pelo local onde ficam dispostos
0s equipamentos (com pias, central de gas e tomadas 220 e 110 volts). Possui quadro
branco para as aulas, 30 banquetas, espaco de trabalho do técnico de laboratorio,

chuveiro e lava-olhos para segurancga acidentes de laboratorio.

2) Quimica Analitica/Fisico-Quimica (75m?)
Esse Laboratério possui 3 bancadas de estudos centrais (com pias nas extremidades e
central de gas) além de bancadas laterais distribuidas pelo local onde ficam dispostos
0s equipamentos (com pias, central de gas e tomadas 220 e 110 volts). Possui quadro
branco para as aulas, 20 banquetas, espaco de trabalho do técnico de laboratério,

chuveiro e lava-olhos para segurancga e acidentes de laboratdrio.

3) Laboratorio de Bioquimica/Quimica Organica/Microbiologia (75 m?)
Esse Laboratério possui 4 bancadas de estudos centrais (com pias nas extremidades e
central de gas) além de bancadas laterais distribuidas pelo local onde ficam dispostos
0s equipamentos (com pias, estacao de trabalho com gas encanado e tomadas 220 e
110 volts). Possui quadro branco para as aulas, 20 banquetas, espago de trabalho do
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técnico de laboratério, chuveiro e lava-olhos para seguranga e acidentes de laboratorio.

4) Laboratério de Pesquisa (30 m?)
Esse Laboratorio possui uma bancada com pia, onde estdo dispostos os equipamentos,

4 banquetas, armarios e estagdo de trabalho com tomadas 220 e 110 volts).

5) Laboratério de Biologia/Biotecnologia (76 m?)
Esse Laboratério possui 4 bancadas(mesas) e armarios laterais distribuidos pelo local
onde ficam dispostos os equipamentos (estacdo de trabalho com gas encanado e
tomadas 220 e 110 volts). Possui quadro branco para as aulas, 20 banquetas, espago
de trabalho do técnico de laboratério, chuveiro e lava-olhos para seguranga e acidentes

de laboratorio.

6) Laboratério de Analise Sensorial (30 m?): laboratério equipado com 7 cabines e

cadeiras de avaliacado e lampadas para analise sensorial

7) Laboratério de Processos | (60 m?): Esse Laboratério possui 3 bancadas além de
bancadas e armarios laterais distribuidos pelo local onde ficam dispostos os
equipamentos (estacdo de trabalho com gas encanado e tomadas 220 e 110 volts).
Possui quadro branco para as aulas, 20 banquetas, espaco de trabalho do técnico de

laboratério, chuveiro e lava-olhos para seguranga e acidentes de laboratorio.

8) Laboratdrio de Processos Il (76 m?): Esse Laboratério possui 2 bancadas além de
geladeiras e freezer distribuidos pelo local onde ficam dispostos os equipamentos
(estacdo de trabalho com gas encanado e tomadas 220 e 110 volts). Possui quadro
branco para as aulas, 20 banquetas, espaco de trabalho do técnico de laboratério,

chuveiro e lava-olhos para segurancga e acidentes de laboratério.
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9) Laboratorio de Agroindustria (80 m?): Esse Laboratorio possui 2 bancadas de
estudos centrais (com pias nas extremidades, central de gas e armarios embutidos)
além de bancadas laterais distribuidas pelo local onde ficam dispostos os equipamentos
(com pias, estacao de trabalho com gas encanado e tomadas 220 e 110 volts). Possui
quadro branco para as aulas, 20 banquetas, espaco de trabalho do técnico de

laboratdrio, chuveiro e lava-olhos para seguranga e acidentes de laboratério.

19.3 Infra-estrutura Geral

Algumas vidrarias e equipamentos, mobiliarios, contidos nesses laboratorios: 1 armarios
para vidraria, armario de metal para guardar pipetas, termdmetros e auxiliares, Balcao
com 3 portas em formica, 1 computador com impressora, 1 tabela periédica dos
elementos, Escovas para lavagem de tubos, Pipetas Graduadas e Volumétricas,
Erlenmeyers, Béqueres, Provetas, Buretas, Micropipetas Automaticas, Funis de
Separacdo, Funis de Buchnner, Kitassatos, Cadinhos de Aluminio e Porcelana,
Suportes Metalicos, Extintores conforme a legislagdo vigente, espatulas metélicas, de
madeira e pingas de porcelanas, Furadores de rolha, pingas de aluminio para frascos,
Funis, copos, bandejas, seringas, peras, pissetas, suporte metalico para tubos de
ensaios, telas de amianto, suporte para telas de amianto, suporte universal para
buretas, trompas de vacuo, Rolhas, bacia, mangueiras de latex, silicone e polietileno,
papel de filtro, tesoura, Dessecadores materiais de limpeza, e vidrarias variadas para
realizagao das aulas.

Os materiais relacionados a seguir seréao distribuidos nos laboratérios de acordo com a

afinidade de cada area de concentracgao.

. Medidor de pH digital portatil de bolso modelo pH-1700;
. Refratdmetro portatil modelo RHBO — 90 (0 — 90%Brix);
. 5 Agitadores vortex com velocidade de agitagédo até 3800RPM,;

. Cuba de ultrassom por cavitagcdo com capacidade total de 2,5L;
58



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da ucagéo

Cuba de ultrassom com controle de temperatura por cavitagdo com capacidade
total de 2,5L;
. 4 Medidores de pH de bancada com saida para conexdao a computadores e

sistema de compensagao de temperatura automatico e manual,

. Estufa incubadora microprocessada para D.B.O modelo Q315M25 com volume
util de 192L;

. Incubadora D.B.O com fotoperiodo BT 72/HR com faixa de temperatura entre -10
a 60°C e faixa de umidade entre 50 a 90%;

. Banho-maria com circulagdo modelo MA-159 com faixa de temperatura entre O
ate 100°C;

. 2 Espectrofotdmetros UV/Visivel modelo SP 2000UV, leitura em absorbancia,

transmitancia e concentracgéo;

. Fogéo Bosch Style com 4 bocas na cor branco;

. Fogéo industrial Dako Couragado com 4 bocas na cor preto;

. Refrigerador de alimentos Frilux com 4 portas na cor metélica;

. Extrator de 6leo modelo MA044/5/50;

. 4 Refrigeradores electrolux modelo DF36A com capacidade para 310L na cor
branco;

. 6 Balangas analiticas com capacidade maxima de 250g;

4 Balangas semi-analiticas;

. Analisador de umidade por infravermelho modelo 1V-2000;
. Analisador de umidade por infravermelho para graos;
. Agitador mecanico modelo RW20 com capacidade para agitagcéo de até 20L;

. Centrifuga CT-5000 com rotagdo maxima de 5500rpm;
Centrifuga Refrigerada com rotagdo maxima 15000 rpm;

. Espectrofotdmetro, leitura em absorbancia, transmitancia e concentragéo;

Estufa com circulagao de ar e renovacao de ar modelo MA035;

. Chapa aquecedora Modelo 208-D com temperatura até 300°C;
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. Bomba a vacuo;
. Balanga semi-analitica Mark 10000 classe Il, com capacidade minima de 20g e
maxima de 10000g (2 unidade);
. Agitador magnético com aquecimento MA085;

. Destilador de Nitrogénio Tecnal modelo NE-036/1;

. Digestor de fibras modelo MA-044/550;

. Forno mufla modelo LF0712 com faixa de temperatura entre 0 a 1200°C,
isolamento e cAmara interna de ceramica refrataria;

. Extrator de 6leo modelo MA044/8/50;

. Medidor de pH de bancada sem eletrodo;

. Neutralizador de gases scrubber modelo — TE — 152;

. Galeria para exaustao de gases modelo — TE — 040/25-GE para 40 tubos micro;
. Destilador de agua tipo pilsen modelo — TE -273 com rendimento de 3L/h;

. Agitador vértex modelo EEQ9053.

Refrigerador electrolux modelo DF36A com capacidade para 310L na cor branco;

. Homogeneizador de amostras modelo MA — 440;

. Estufa de esterilizagdo e secagem modelo 400 D com temperatura maxima de
200°C;

. Incubadora D.B.O com fotoperiodo BT 72/HR com faixa de temperatura entre -10
a 60°C e faixa de umidade entre 50 a 90%;

. Osmose reversa modelo Q-842, rendimento de 10L/h;

. Experimentoteca (matematica, quimica e biologia);

. Microscoépio binocular Nikon modelo Eclipse E100 (10 unidades);

. Microscopio Trinocular.

. Freezer horizontal Gelopar modelo GHBA-510, capacidade para 510L;

. Balanga analitica digital Bioprecisa modelo FA2104N, com capacidade maxima
de 210g;
. Banho metabdlico tipo Dubnoff com agitacédo reciprocante modelo MA093, com
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temperatura maxima de 99,9°C;
. Autoclave vertical Logen modelo CS, com capacidade para 18L;

. Estufa para cultura e bacteriologia modelo 410/2NDR, com sistema de

aquecimento, circulagao e refrigeracao;

. Chapa aquecedora Modelo 208-D com temperatura até 300°C;
. Microondas Brastemp em inox;
1 Cutter;

1 Processador de Carnes;
1 Embutideira;
. Microscopio binocular Nikon modelo Eclipse E200;
. Geladeira Electrolux Double modelo DC360, com capacidade total para 351L.
Texturometro TATX — para medida de textura de alimentos, produtos alimenticios
e embalagens;
Cromatdégrafo Liquido de Alta Eficiéncia (HPLC);

5 Capelas de Exaustdo de Gases.

Reagentes disponiveis no Campus Paranavai para o desenvolvimento de atividades de

Ensino, Pesquisa e Extensao:

REAGENTE ESTADO FiSICO
1 ACETATO DE ETILA Liquido 1
2 ACETATO DE SODIO ANIDRO Solido 1
3 ACETATO DE SODIO TRIHIDRATADO Solido 1
4 ACETATO DE ZINCO Solido 1
5 ACETONA Liquido 16
6 ACIDO ACETICO GLACIAL Liquido 11
7 ACIDO ASCORBICO (VITAMINA C) Sdlido 2
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8 ACIDO BENZOICO Sdlido 3
9 ACIDO BORICO Sdélido 3
10 | ACIDO CLORIDRICO 37% Liquido 2
21 ACIDO ESTEARICO solido 1
22 | ACIDO NITRICO 65% Liquido 2
23 | ACIDO OXALICO Solido 1
24 | ACIDO PICRICO Sélido 1
25 | ACIDO SULFURICO Liquido 6
26 | ACIDO TANICO solido 1
27 | ACIDO TARTARICO Sdélido 1
28 | AGUA PEPTONADA Liquido 1
29 | ALANINAL Solido 1
30 | ALARANJADO DE METILO Sdélido 2
31 ALCOOL AMILICO Liquido 1
32 | ALCOOL ETILICO 92,8° INPM Liquido 41
33 | ALCOOL ETILICO ABSOLUTO P.A. Liquido 50
34 | ALCOOL ETILICO DE CEREAIS Liquido 3
35 | ALCOOL ISOAMILICO Liquido 1
36 | ALCOOL ISOBUTILICO Liquido 1
37 | ALCOOL METILICO Liquido 1
38 | AMIDO Sdlido 2
39 | ANILINA Liquido 1
40 | AZUL DE BROMOTIMOL Sdlido 1
41 AZUL METILENO Sdlido 1
42 | ALCOOL N-PROPILICO Liquido 2
43 | AGAR BACTERIOLOGICAL Sdlido 1
44 | AGAR CITRATE SIMMONS Sdlido 1
45 | AGAR DEXTROSE POTATO Sdlido 1
46 | AGAR DEXTROSE SABOURAUD Sdélido 1
47 | AGAR DRBC Sdélido 2
48 | AGAR EMB Sdélido 1
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49 | AGAR EOSIN METHYLENE BLUE Liquido 2
50 | AGAR MONNITOL SALT Sélido 2
51 | AGAR PHENYLETHYL ALCOHOL Sélido 1
52 | AGAR SOJA TRIPTICASEINA Selido 5
53 | AGAR MACCONKEY Sélido 1
54 | AGAR BILE VERMELHO VIOLETA Sélido 2
55 | BICARBONATO DE SODIO Sélido 3
56 | BISSULFITO DE SODIO Sélido 3
57 | BUTANOL Liquido 3
58 | BACTO CASITONE Sélido 1
59 | BICARBONATO DE AMONIO P. A Sélido 1
60 | CALDO VERDE BRILHANTE Sélido 1
61 | CARBONATO DE CALCIO Sélido 1
62 | CELITE Sélido 1
63 | CICLOHEXANO (HPLC) Liquido 1
64 | CITRATO DE SODIO DIHIDRATADO Sélido 3
65 | CLORETO DE ALUMINIO Sélido 5
66 | CLORETO DE AMONIO Sélido 4
67 | CLORETO DE BARIO DIHIDRATADO Sélido 1
68 | CLORETO DE CALCIO DIHIDRATADO Sélido 6
69 | CLORETO DE COBALTO Sélido 2
70 | CLORETO DE FERRO Il HEXAHIDRATADO Sélido 6
71 | CLORETO DE POTASSIO Sélido 2
72 | CLORETO DE SODIO Sélido 4
73 | CLORETO DE ZINCO ANIDRO Sélido 1
74 | CLOROFORMIO (TRICLOROMETANO) Liquido 1
75 | COBRE (ARAME) Sélido 5
76 | CREATININA Sélido 1
77 | CROMATO DE POTASSIO Sélido 1
78 | CERA DE ABELHA FARMACEUTICO Sélido 1
79 | CALDO TRIPITONA DE SOJA Sélido 3
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80 | CALDO INFUSO CEREBRO DE CORAGAO (BHI) Sélido 1
81 | CALDO LAURYL SULFATO DE SODIO Sélido 1
82 | CALDO EC MEDIUM Sélido 1
83 | CARBOXIMETIL CELULOSE SAL SODICO Sélido 1
84 | CLORETO DE LITIO Sélido 10
85 | CALDO VERDE BRILHANTE Sélido 1
86 | CARBONATO DE CALCIO Sélido 1
87 | CELITE Sélido 1
88 | CICLOHEXANO (HPLC) Liquido 1
89 | CITRATO DE SODIO DIHIDRATADO Sélido 3
90 | CLORETO DE ALUMINIO Sélido 5
91 | CLORETO DE AMONIO Sélido 4
92 | CLORETO DE BARIO DIHIDRATADO Sélido 1
93 | CLORETO DE CALCIO DIHIDRATADO Sélido 6
94 | CLORETO DE COBALTO Sélido 2
95 | CLORETO DE FERRO IIl HEXAHIDRATADO Sélido 6
96 | CLORETO DE POTASSIO Sélido 2
97 | CLORETO DE SODIO Sélido 4
98 | CLORETO DE ZINCO ANIDRO Sélido 1
99 | CLOROFORMIO (TRICLOROMETANO) Liquido 1
100 | COBRE (ARAME) Sélido 5
101 | CREATININA Sélido 1
102 | CROMATO DE POTASSIO Sélido 1
103 | CERA DE ABELHA FARMACEUTICO Sélido 1
104 | CALDO TRIPITONA DE SOJA Sélido 3
105 | CALDO INFUSO CEREBRO DE CORACAO (BHI) Sélido 1
106 | CALDO LAURYL SULFATO DE SODIO Sélido 1
107 | CALDO EC MEDIUM Sélido 1
108 | CARBOXIMETIL CELULOSE SAL SODICO Sélido 1
109 | CLORETO DE LITIO Sélido 10
110 | DICROMATO DE POTASSIO Sélido 1
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111 | DIETILAMINA Liquido 1
112 | DIMETILSULFOXIDO Liquido 3
113 | EDTA SODICO Sélido 1
114 | ENXOFRE Sélido 1
115 | ETER DE PETROLEO Liquido 2
116 | ETER DIETILICO Liquido 10
117 | ETER ETILICO PA. Liquido

118 | ETER SULFURICO Liquido 1
119 | EXTRATO DE MALTE Sélido 10
120 | FENOL CRISTAL Sélido 1
121 | FENOLFTALEINA Sélido 2
122 | FERRICIANETO DE POTASSIO Sélido 1
123 | FERRO PURO solido 5
124 | FLUORETO DE SODIO Sélido 1
125 | FOLIN-CIOCALTEU'S Sélido 0
126 | FORMALDEIDO Liquido 1
127 | FOSFATO DE AMONIO solido 1
128 | FOSFATO DE SODIO DIBASICO (ANIDRO) Sélido 3
129 | FRUTOSE (D) Sélido 1
130 | FUCSINA sélido 1
131 | FOSFATO DE POTASSIO Sélido 2
132 | GLICEROL 87% (GLICERINA) Liquido 2
133 | GLUCOSE D+ Sélido 2
134 | GUAIACOL Liquido 1
135 | GOMA ARABICA Sélido 4
136 | HEXAMETILENOTRAMINA Sélido 1
137 | HEXANO Liquido 3
138 | HIDROXDIDO DE CALCIO solido 3
139 | HIDROXIDO DE AMONIO Liquido 2
140 | HIDROXIDO DE BARIO 8-HIDRATADO Sélido 1
141 | HIDROXIDO DE MAGNESIO Sélido 2
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142 | HIDROXIDO DE POTASSIO Sélido 1
143 | HIDROXIDO DE SODIO Sélido 4
144 | HIPOCLORITO DE SODIO Liquido 1
145 | IODATO DE POTASSIO Sélido 1
146 | IODETO DE POTASSIO Sélido 3
147 | IODO Sélido 2
148 | IMMERSIONSOL Liquido 1
149 | LACTOSE Sélido 1
150 | LAURIL SULFATO DE SODIO Sélido 3
151 | MAGNESIO (FITA) Sélido 1
152 | MOLIBDATO DE AMONIO Sélido 2
153 | MONOESTEARATO DE GLICERINA PURO Sélido 1
154 | NEGRO ERIOCROMO T Sélido 1
155 | NITRATO DE BARIO Sélido 1
156 | NITRATO DE CALCIO TETRAHIDRATADO Sélido 2
157 | NITRATO DE CHUMBO I Sélido 3
158 | NITRATO DE COBRE II Sélido 1
159 | NITRATO DE CROMIO (1) Sélido 1
160 | NITRATO DE ESTRONCIO Sélido 3
161 | NITRATO DE FERRO |l NONAHIDRATADO Sélido 1
162 | NITRATO DE MAGNESIO Sélido 3
163 | NITRATO DE NIQUEL Il HEXAHIDRATADO Sélido 3
164 | NITRATO DE PRATA Sélido 1
165 | NITRATO DE SODIO Sélido 3
166 | NUTRIENTE AGAR Sélido 2
167 | NIPAGIN Sélido 1
168 | NIPAZOL Sélido 1
169 | OXALATO DE AMONIO Sélido 1
170 | OXIDO DE ALUMINIO (ALUMINA NEUTRA) solido 1
171 | OXIDO DE CROMIO I Sélido 2
172 | OLEO MINERAL NP-35 Liquido 1
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173 | OXIDO DE CALCIO Sélido 1
174 | PARAFINA Sélido 1
175 | PERMANGANATO DE POTASSIO Sélido 3
176 | PEROXIDO DE HIDROGENIO Liquido 1
177 | PROPILENOGLICOL Liquido 2
178 | SACAROSE Sélido 2
179 | SAFRANINA Sélido 1
180 | SILICA ACIDA (CROMATOGRAFIA) Sélido 1
181 | SILICA GEL Sélido 3
182 | SULFATO DE ALUMINIO Sélido 2
183 | SULFATO DE AMONIO ANIDRO Sélido 1
184 | SULFATO DE CALCIO Sélido 1
185 | SULFATO DE COBRE Il ANIDRO Sélido 2
186 | SULFATO DE COBRE || PENTAHIDRATADO Sélido 2
187 | SULFATO DE FERRO Il HEPTAHIDRATADO Sélido 2
188 | SULFATO DE LITIO Sélido 1
189 | SULFATO DE MAGNESIO 7-HIDRATADO Sélido 2
190 | SULFATO DE MAGNESIO ANIDRO Sélido 1
191 | SULFATO DE MANGANES Il MONO-HIDRATADO Sélido 3
192 | SULFATO DE POTASSIO Sélido 3
193 | SULFATO DE PRATA Sélido 2
194 | SULFATO DE SODIO ANIDRO Sélido 4
195 | SULFATO DE ZINCO HEPTAHIDRATADO Sélido 1
196 | SODIO METALICO EM PEDAGOS 99% Sélido 2
197 | TARTARATO DUPLO DE SODIO E POTASSIO Sélido 2
198 | TERC-BUTANOL Liquido 1
199 | TETRABORATO DE SODIO DECAHIDRATADO Sélido 2
200 | TETRACLORETO DE CARBONO Liquido 4
201 | TIOSSULFATO DE SODIO PENTAHIDRATADO Sélido 3
202 | TRIPITONA Sélido 1
203 | UREIAPA. Sélido 1
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204 | VANILINA Sélido 1
205 | VASELINA Liquido 1
206 | VERDE BROMOCRESOL Sélido 1
207 | VERDE MALAQUITE Sélido 1
208 | VERMELHO DE METILA Sélido 1

19.4 BIBLIOTECA

A Biblioteca do Instituto Federal do Paranad — IFPR - Campus Paranavai tem por
finalidade apoiar as atividades académicas, nas fun¢gées de ministrar ensino, realizar
pesquisas e desenvolver programas de extensao.

Todo o acervo, concernentes aos cursos ministrados no Campus, esta concentrado em

um unico espaco fisico.

Area fisica disponivel

A Biblioteca do IFPR - Campus Paranavai tem por finalidade apoiar as atividades
académicas, nas fungdes de ministrar ensino, realizar pesquisas e desenvolver
programas de extensdo. Ela esta alocada em area fisica de 486,9m? com capacidade
de assento para 51 estudantes. Além disso, a biblioteca oferece aos estudantes 24
computadores de uso geral. Todo o acervo, concernentes aos cursos ministrados no

campus, esta concentrado em um unico espaco fisico

Politica de aquisigao, atualizagdo e manutengao do acervo

A biblioteca tem como objetivo adquirir material de informacdao de maneira racional e
sistematica, utilizando-se para isso dos processos de compra, doacédo e permuta. Todo
0 processo de aquisicdo é norteado por um documento denominado “politica de
desenvolvimento de cole¢des” ainda em processo de elaboragao.

Os materiais bibliograficos sdo adquiridos com a finalidade de suprir os programas de
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ensino dos cursos técnicos, futura graduacdo e licenciaturas previstas em lei, bem
como dar apoio aos programas de pesquisa, extensao e FICs.

Esta prevista a implantagao de estudos e propostas para elaboragcdo de métodos de
conservagao preventiva, bem como, a elaboragdo de uma politica de preservagao e

conservagao do material bibliografico.

Acervo bibliografico

O Acervo da biblioteca é constituido de documentos referentes as areas de ciéncias
humanas, biolégicas e da saude, exatas e tecnoldgica, sociais e aplicadas e agrarias. O
acesso as colecdes € aberto aos usuarios, possibilitando que eles préprios busquem a
informacdo desejada. A descricdo da colegcao é feita com base no cédigo de
catalogagcdao AACR-2, a classificagdao na tabela CDD e notacdo de autor na tabela
Cultter.

Representagdo numérica do acervo geral

Titulos Exemplares
Acervo geral Livros 4.527 15.051
Teses e dissertacoes 90 90
Periodicos 00 00
Bases de dados CAPES
TOTAL 3760 11.151

Acervo de livros, segundo as areas de conhecimento da CAPES/CNPq

Areas Titulos Exemplares
Ciéncias Exatas e da Terra 168 614
Ciéncias Bioldgicas 23 125
Engenharias 93 1108
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Ciéncias da Saude 3 51
Ciéncias Agrarias 38 195
Ciéncias Sociais e Aplicadas 61 391
Ciéncias Humanas 37 94
Linguistica, letras e Artes 170 255

Acervo de livros por eixo tecnoldgico

Eixo Titulos Exemplares
Tecnologia em Alimentos 68 329
Tecnologia em Eletromecanica 105 1.111
Tecnologia em Informatica 118 434
Nucleo Comum 302 959

Servigos prestados pela Biblioteca

Como um dos instrumentos essenciais ao processo de ensino-aprendizagem a
biblioteca oferece varios servicos aos seus usuarios, docentes, discentes e técnicos
administrativos, visando promover o acesso e 0 uso da informacao.

A biblioteca disponibiliza dois computadores conectados a Internet, um roteador que
permite 0 acesso a Internet para usuarios que possuem Notebook, além dos servigos
comuns como os empréstimos domiciliares e entre bibliotecas, educacédo de usuarios,

orientacao de normalizacao de trabalhos académicos.

Automacao

Os servigos de catalogagao e empréstimos encontram-se automatizados, sendo que o

software brasileiro adquirido para o gerenciamento dos dados € o Pergamum. O
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sistema permite fazer empréstimos, renovagdes, reservas dos materiais bibliograficos.
A pesquisa pode ser realizada em uma ou em todas as bibliotecas do IFPR, saber a
localizag&o do item pesquisado.

O software permite ao usuario recuperar qualquer item da colegdo, quer por autor,
titulo, assunto ou termo livre, bem como, saber se o item encontra-se disponivel ou
emprestado. Toda essa diversidade de possibilidades permite que além do acervo local
0 usuario também pode dispor dos livros de todas as bibliotecas dos Céampus,
utilizando-se do empréstimo entre bibliotecas. O catalogo online pode ser acessado por
meio da pagina http://paranavai.ifpr.edu.br/menu-institucional/biblioteca/.

Na area da catalogagdo o sistema faz importacdo de dados de outras bibliotecas
usuarias do sistema Pergamum e cria uma rede de catalogag¢ao cooperativa facilitando

e agilizando o servigo de catalogacao de cada unidade.

Sistema de Empréstimo

O sistema de empréstimo domiciliar esta disponivel aos usuarios do Campus Paranavai
do IFPR cadastrados no Sistema da Biblioteca e portadores do Registro Académico
(carteira estudantil). O acervo da biblioteca do IF esta aberto a comunidade externa

para consultas.

Prazos e Quantidades

Livros

Alunos: até 3 exemplares por 14 dias consecutivos;

Servidores técnico-administrativos: até 3 exemplares por 14 dias consecutivos;
Servidores Docentes: até 10 exemplares por 30 dias corridos e por disciplina;

Servidores terceirizados: até 2 exemplares por 14 dias consecutivos.

Devolucdes

Caso ocorra atraso na devolugado de qualquer material, o usuario fica suspenso e nao
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pode fazer novos empréstimos até o fim da suspensdo, a qual é de dois dias uteis e

somente para os servigos da biblioteca.

Reservas

As reservas de materiais obedecem a ordem de solicitagdo, o proprio usuario € o
responsavel pela verificacdo da sequéncia.

Podem ser reservados somente os livros que se encontram com todos os exemplares

emprestados

Renovacdes
A renovacdo deve ser feita pelo proprio usuario na biblioteca e/ou pela Internet. Os

livros podem ser renovados até 2 vezes.

Servigos
A Biblioteca do IFPR — Campus Paranavai oferece aos seus usuarios os seguintes

servigos:

a) Processamento Técnico: registro de materiais do acervo (classificagao,
catalogacgao, indexacao, etc.) elaboragao de fichas catalograficas, quando necessario.
b) Servicos de Referéncias: Orientacdo nas referéncias bibliograficas; auxilio no
catalogo online; visitas orientadas; treinamento do usuario na utilizagdo da base de
dados Pergamum e ao portal da CAPES.

C) Servigos de circulacdo: empréstimo domiciliar, consulta local e devolugao de
materiais.

19.5 INFRA-ESTRUTURA DE ESTUDIO EaD

a) RACK PADRAO 19" com altura de 42U e profundidade 1000mm COR PRETA

COM ACABAMENTO METATLICOS;
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b) Mobiliarios de operagdo, mddulos de fixagdo padrdo Rack 19", Bracgos
articulaveis para fixagdo dos monitores de audio e video, Calhas de passagem
para acomodagao dos cabos, Réguas de energia para alimentagdo dos
equipamentos. Portas frontais e traseiras para acesso aos equipamentos e
cabeamentos que serdo instalados. Kits de fixagdo e Montagem, com porcas
parafusos e arruelas;

c) MESA DE CORTE E EFEITOS 16 CANAIS COM 4 ENTRADAS HD/SD E SAIDA
MULTIVIEW EXPANSAO ATE 8 ENTRADAS - MODELO AV-HS410NM;

d) SERVIDOR COM PROCESSADOR DUPLO 2.66GHZ 6-CORE INTEL XEON
"WESTMERE" (12 CORES) 24 GB (6X4GB) NONE1TB 7200-RPM SERIAL ATA
3GB/S HARD DRIVENONENONEATI RADEON HD 5770 1GBONE 18X
SUPERDRIVE - MAC PRO MODELO A 1289 XEON64BIT WORKSTATION;

e) UNIDADE DE MEMORIA EM DISCO RIGIDO, COM CAPACIDADE DE 16
DISCOS, PROPRIAS PARA ARMAZENAMENTO DE SINAIS DE VIDEO,
CONTENDO CONEXOES PARA INTERLIGACAO A OUTRAS UNIDADES DE
MEMORIA E A SERVIDORES DE VIDEO (COM 48TB SENDO 16 DISCOS DE
3TB SATA, DE 3 UNIDADES DE RACK COM DISCOS REMOVIVEIS
FRONTALMENTE, FONTE DE ALIMENTACAO REDUNDANTE - MODELO
Cr-R16ex-48tb.

20. ANEXOS

Anexo |

INSTITUTO FEDERAL DO PARANA
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CAMPUS PARANAVA|

CURSO DE ESPECIALIZACAO EM GESTAO DA QUALIDADE E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)
CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° - O presente Regulamento dispde sobre o Trabalho de Conclusao de Curso, aqui
designado TCC, do Curso de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de
Alimentos, do Instituto Federal do Parana, Campus Paranavai.

Art. 2° - O TCC é requisito obrigatério para a obtencdo do Diploma de Especialista em
Gestao da Qualidade e Tecnologia de Alimentos

Paragrafo Unico- O Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser aprovado em banca
especifica e ser apresentado individualmente.

CAPITULO Il
DA CONCEITUACAO E OBJETIVOS

Art. 3° - Por TCC, entende-se um trabalho académico, por meio do qual o aluno
desenvolvera atividades de sistematizagdo dos conhecimentos obtidos no decorrer do
Curso, mediante acompanhamento, orientacéo e avaliacdo docente.

Paragrafo Unico - O TCC podera ser apresentado em formato de revis&o sistematica e
aprofundada da literatura, artigo, patente, registros de propriedade intelectual ou
publicagbes tecnoldgicas.

Art. 4° - A elaboracdo e desenvolvimento do TCC implicarao rigor metodolégico e
cientifico, objetivagdo, coeréncia e consisténcia teorica, organizagao, sistematizagéo e
aprofundamento do tema abordado, contribuindo para o conhecimento cientifico em
Gestao da Qualidade e Tecnologia de Alimentos.

Art. 5° - Sa0 objetivos Gerais do TCC:

I-Sistematizar os conhecimentos obtidos no decorrer do Curso;
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ll-Desenvolver o espirito critico, a autonomia intelectual, a capacidade criadora e a
curiosidade cientifica dos futuros especialistas;

llI-Contribuir para o desenvolvimento da produgao cientifica da area;

IV — Contribuir para a qualificagao dos servigos prestados a comunidade local e regional
que estejam sob a responsabilidade do estudante trabalhador;

V-Subsidiar o processo de ensino-aprendizagem do Curso, contribuindo para a
atualizacdo dos conteudos programaticos dos componentes curriculares integrantes do
curriculo;

VI-Desenvolver o estudo permanente e sistematico da praxis profissional;

VIl - Proceder a integracdo do ensino, da pesquisa e da extensdo, visando a atengao
permanente e continua aos diferentes grupos sociais investigados.

CAPITULO Il
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Art. 6° - O TCC contara com a seguinte estrutura organizacional para sua
operacionalizagao:

l. Colegiado do Curso de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos;

Il Coordenador e Vice-Coordenador do Curso de Especializacdo em Gestao
da Qualidade e Tecnologia de Alimentos;

1. Professores orientadores;
V. Académicos orientandos.

Art. 7° - S&0 professores orientadores todos os professores que atuem no Curso e cuja
area de atuacao contribua para o aprofundamento tedrico-pratico da tematica abordada
no Projeto de TCC.

CAPITULO IV
DAS ATRIBUICOES

Art. 8° - Sao atribuicbes do Colegiado de Curso de Especializagdo em Gestao da
Qualidade e Tecnologia de Alimentos
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I - Nomear professores orientadores de TCC;

Il - Acompanhar o desenvolvimento dos trabalhos, supervisionados pela Coordenagao
do Curso de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos;

lll - Promover alteragdes no presente Regulamento, sempre que se fizer necessario;

IV- Estabelecer, juntamente com os professores orientadores, o cronograma para
entrega e socializagdo dos TCC;

V - Deliberar sobre os pedidos de mudanga de orientador.

Art. 9° - Sdo atribuicbes da Coordenagao do Curso de Especializagdo em Ciéncias
Ambientais:

I-  Homologar a lista dos professores orientadores de TCC, conforme indicagao do
Colegiado do Curso;

Il- Homologar a listagem de alunos por orientador;
lll- Homologar o cronograma de entrega e socializagdo dos TCC;

IV- Acompanhar a orientacao de professores orientadores aos alunos;

V- Articular-se com o Colegiado de Curso para compatibilizar diretrizes,
organizagao e desenvolvimento dos projetos;

VI-  Convocar, sempre que necessario, os orientadores para discutir questdes
relativas a organizacdo, planejamento, desenvolvimento e avaliagcdo dos
TCC.

Vil-  Coordenar, junto com o Colegiado do Curso, as propostas de alteracdo do
presente Regulamento;

Viil- Divulgar, através de edital, o cronograma de entrega e apresentacdo dos
TCC;

IX- Arquivar os documentos referentes aos conceitos dos TCC.

Art. 10 ° - S50 atribuicbes dos professores orientadores:

I-Orientar, acompanhar e avaliar o desenvolvimento do TCC, em todas as suas fases;
Il - Estabelecer o plano e cronograma de trabalho em conjunto com o orientando;

llI- Definir horarios de orientagéo, junto com seus orientandos;
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IV - Informar o orientando sobre as normas e procedimentos previstos neste
Regulamento, bem como sobre o registro de acompanhamento e critérios de avaliagao
dos projetos;

V- Indicar bibliografia basica aos académicos sob sua orientagao;

VI- Registrar as atividades de acompanhamento e o conceito, encaminhando os
documentos especificos a Coordenagdo do Curso de Especializagdo em Gestdo da
Qualidade e Tecnologia de Alimentos;

VII- Avaliar os TCC;

VIl - Participar de reunides com a Coordenagao do Curso de Especializagdo em
Gestao da Qualidade e Tecnologia de Alimentos sempre que convocado;

Art. 11 ° - S3o atribui¢cdes do orientando:
I- Seguir as normas e procedimentos definidos por este Regulamento;

Il - Definir a tematica e forma de execugédo do TCC, em concordancia com o professor
orientador;

lll- Estabelecer e cumprir o plano de trabalho, a ser elaborado em conjunto com o
professor orientador;

IV- Estabelecer e cumprir os horarios de orientagdo definidos em conjunto com o
professor orientador;

V - Respeitar os critérios da metodologia cientifica e das normas da ABNT (Associagao
Brasileira de Normas Técnicas — vide Manual de Normas do IFPR) na elaboragéo do
seu trabalho, submetendo-o a apreciagao do seu orientador;

VI- Entregar, dentro do cronograma estabelecido, trés copias impressas simples do
Projeto a ser submetido a banca examinadora;

§ 1° A entrega das copias impressas podera ser realizada via correio para o enderego
do campus, destinado a Secretaria Académica ou pessoalmente.

VIl - Apresentar oralmente seu trabalho, em banca especifica composta por trés
professores, quando sera avaliado pela clareza na exposicdo dos objetivos, da
propriedade da metodologia de trabalho preconizada e da relevancia e aplicabilidade
dos resultados do trabalho, mediante o uso de linguagem adequada;

VIl - Realizar o TCC considerando os seguintes preceitos sobre ma conduta: a) A
fabricacdo, ou a afirmacao de que foram obtidos ou conduzidos dados, procedimentos

77



T
ME® INSTITUTO FEDERAL

. . Para né Ministério da Educagao

ou resultados que realmente ndo o foram; b) A falsificagdo, ou apresentacao de dados,
procedimentos ou resultados de pesquisa de maneira relevantemente modificada,
imprecisa ou incompleta, a ponto de poder interferir na avaliacdo do peso cientifico que
realmente conferem as conclusdes que deles se extraem; c) O plagio, ou utilizacdo de
ideias ou formulagdes verbais, orais ou escritas, de outrem sem dar-lhe por elas,
expressa e claramente, o devido crédito, de modo a gerar razoavelmente a percepgao
de que sejam ideias ou formulagdes de autoria propria.

IX - Entregar 4 (quatro) copias em versdo final em CD-ROM conforme formato
institucional, da versao final do TCC, para a Coordenagao do Curso, para arquivo e
entrega para o orientador e examinadores.

CAPITULO V
DA SELEGCAO DE ORIENTADORES

Art. 12 ° - Os professores orientadores serdo nomeados pelo Colegiado do Curso de
Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos a partir da definigdo
e escolha realizada pelo académico e conforme afinidade da area de atuacao e
formacgao profissional dos professores com a tematica dos Projetos de TCC.

Art. 13 ° - O numero de orientandos por orientador sera de no maximo 10 (dez)
académicos.

§ 1° - Em caso de um orientador ser escolhido por um numero de académicos maior
que o definido no caput deste artigo, cabera ao professor escolher os académicos que
mais se aproximem da sua linha de formagéao e pesquisa.

§2° - Cabera ao académico que n&o for selecionado, procurar outro orientador,
mantendo como critério a afinidade do projeto com a linha de trabalho deste novo
orientador.

Art. 14 ° - O professor nomeado como Orientador do TCC, tomando conhecimento da
proposta prévia de trabalho, manifestara em formulario especifico (Anexo Il) a aceitagcao
do encargo de orientagao.

CAPITULO VI
DO FORMATO DO PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 15 ° - O académico desenvolvera seu Trabalho de Concluséo de Curso em formato
de revisdo sistematica e aprofundada da literatura, artigo, patente, registros de
propriedade intelectual ou publicagcdes tecnoldgicas, escolhendo sua tematica entre os
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assuntos de abrangéncia em Gestédo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos

Paragrafo Unico - A apresentagdo do TCC devera atender as normas técnicas para
formatacgao de trabalhos académicos, conforme a ABNT e normas do IFPR.

CAPITULO VII

DA AVALIACAO

Art. 16 ° - A avaliagdo do Projeto de TCC compreende:

I -Acompanhamento da elaboragao e avaliagéo do Projeto pelo professor orientador;
Il -Apresentacéo do TCC.

§ 1° - Para aprovagao do Projeto de TCC, o académico devera ter conceito minimo
equivalente a C, numa escala de A a D atribuida pela banca examinadora sendo os
critérios dispostos no Anexo llI.

§ 2° - O académico com conceito inferior ao minimo exigido no paragrafo anterior sera
considerado reprovado, podendo solicitar segunda oportunidade de banca (SOB)
(Anexo V), ou devendo repetir o processo em outro ano letivo;

Art. 17 ° - A avaliagao do TCC, compreende:
| - Acompanhamento e avaliagao continua pelo professor orientador;
Il - Socializagdo do TCC, para a comunidade académica.

Art. 18 ° - A avaliagdo do TCC, quanto ao conteudo, devera considerar como critérios
internos de cientificidade:

I- Objetivacédo: apreensdo dos elementos constitutivos do fendmeno estudado, em
consonancia com o referencial teérico adotado;

Il - Coeréncia: elaboracdo de um processo argumentativo que nao apresente
contradicoes;

lll - Consisténcia: argumentagdo solida relacionada a fundamentagdo tedrica
metodoldgica.

Art. 19 ° - O aluno devera expor oralmente o tratamento dado ao tema, considerando a
apresentacao ordenada das partes componentes do trabalho, sem perder de vista sua
totalidade e os conhecimentos necessarios para sua elaboragdo, apresentando
argumentos coerentes com o referencial tedrico adotado, e utilizando registro linguistico
apropriado, de acordo com a norma culta.
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Art. 20 ° - O orientador, em conjunto com a banca examinadora, atribuira o conceito ao
TCC, observando os critérios descritos no Anexo lll.

CAPITULO VIII
DOS PRAZOS

Art. 21 ° - A Coordenacdo do Curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos devera homologar a nomeagao dos professores orientadores.

Art. 22 ° - A solicitagdo de substituicdo de professor orientador, tanto por parte do
académico, quanto por parte do orientador, devera ser feita até 90 (noventa) dias antes
da apresentacao final do TCC, perante a Coordenacao do Curso de Especializagao
em Gestédo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos.

Paragrafo Unico - A mudanga de orientador (Anexo V) ou orientando (Anexo VI)
devera sempre ser acompanhada de uma justificativa que legitime tal pedido.

Art. 23 ° - O orientando devera protocolar seu TCC na secretaria do curso, em trés vias
impressas destinadas a banca julgadora, no prazo de 30 dias antes da data da defesa.

Paragrafo Unico - Na ocasido da defesa do TCC devera ser preenchida a Ata de
Defesa, devidamente assinada pelo orientador e membros da banca examinados
(Anexo VII).

Art. 24 ° - A entrega do TCC devidamente corrigido, apés avaliagdo da banca
examinadora devera ser no prazo maximo de 30 apds a defesa.

DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS E FINAIS

Art. 25 ° - O orientador que porventura ndo cumprir os prazos que sao de sua
responsabilidade ficara impedido de orientar alunos no seguinte ano académico.

Art. 26 ° - O académico que, por qualquer motivo, abandonar ou reprovar por conceito
mesmo apods a segunda oportunidade, devera repetir integralmente o processo.

Art. 27 ° - As situagbes nado previstas neste Regulamento serdo encaminhadas e
resolvidas pelo Colegiado do Curso de Especializagcdo em Gestdo da Qualidade e
Tecnologia de Alimentos.
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Prof. Carlos Eduardo Barao

Coordenador do Curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de
Alimentos

Profa. Tatiana Colombo Pimentel

Vice Coordenadora do Curso de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia
de Alimentos
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ANEXO Il

TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTAGAO

Eu, professor (a) do Curso

de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos do IFPR, Campus
Paranavai, assumo o compromisso de orientar o Trabalho de Conclusdo de Curso do (a)

académico (a) no ano letivo de

, ademais estou ciente do regulamento do trabalho de concluséo de curso.

Paranavai, / /
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ANEXO Il

CRITERIOS DE AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

CRITERIOS DE AVALIAQAO
Critérios

Pontuacéao

(A, B, CouD)

Comprometimento com o trabalho

Experimento pratico (quando
houver)

Fundamentacéo tedrica

Interpretacéo e discusséo dos
resultados

Dominio do conteudo (trabalho
escrito)

Adequacéao das normas de
formatacgéao

Apresentacéao

Arguicao

Conceito Final

Legenda: (A) Aprendizagem Plena ; (B) Aprendizagem Parcialmente Plena; (C)

Aprendizagem Suficiente; (D) Aprendizagem Insuficiente

ucagao
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ANEXO IV

TERMO DE COMPROMISSO - SEGUNDA OPORTUNIDADE DE BANCA

Eu, , aluno (a) do

curso do Campus Paranavai do

Instituto Federal do Parana, declaro para todos os fins que se fizerem necessarios que
tenho pleno conhecimento dos motivos que levaram a minha reprovagdo no Trabalho de
Conclusao de Curso — TCC, tendo obtido o conceito ____, e, a fim de atender as exigéncias
da Banca Examinadora que concede a mim nova oportunidade para alcancar a aprovagao,
assumo o compromisso de realizar todas as corregdes feitas pelos
examinadores/orientador, conforme consta dos exemplares devolvidos, entregando em data

de / / o exemplar definitivo devidamente encadernado (em espiral),

juntamente com o CD/DVD contendo uma coépia digitalizada do Trabalho de Conclusao de

Conclusao do Curso.

Declaro ainda estar ciente que a auséncia de entrega do documento supracitado implicara

em minha reprovacao.

Por ser expressao da verdade, firmo a presente.

Paranavai, de de

Aluno (a)
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ANEXO V

TERMO DE INTERRUPGAO DE ORIENTAGAO

Eu, professor(a) do

Curso de Especializagdo em Gestdo da Qualidade e Tecnologia de Alimentos do Instituto
Federal do Parana, Campus Paranavai, comunico a Coordenacdo do Curso que, por

motivos justificados em anexo a este, ndo continuarei a orientar o (a) académico (a)

__nas atividades relacionadas ao seu Trabalho de Conclusao de Curso.

Paranavai, / /

Assinatura do Professor

Ciente:

Assinatura da Coordenacao do Curso
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ANEXO VI

ATA DE DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

CURSO:

As horas do dia do més de do ano de , ha sala

do Campus Paranavai do Instituto Federal do Parana, localizado na Rua José Felipe
Tequinha, n°® 1400, Jardim das Nacodes, na cidade de Paranavai, Estado do Parana, compareceram para

a defesa publica do Trabalho de Concluséo de Curso, requisito obrigatério para a obtengéo do titulo de

o] (a) aluno
(a):
Constituiram a Banca Examinadora 0s
professores: (orientador),
(examinador) e

(examinador). Apds a apresentacéo e
as observagbes dos membros da banca avaliadora, ficou definido que o trabalho foi considerado

(aprovado ou reprovado) com conceito (A, B, C ou D). Eu,

, ha condi¢ao de orientador, lavrei a presente

ata que segue assinada por mim e pelos demais membros da Banca Examinadora.

Observagoes:

Orientador

Examinador

Examinador
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ANEXO VI

PARECER DEAD/DEDRE/EP N° 03/2017

Ministério da Educagao
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