MANUAL DO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS, BACHARELADO

1 APRESENTAGAO

O Curso de Engenharia de Alimentos foi organizado com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais

para os cursos de engenharia, Resolucdo CNE/CES 11, de 11 de margo de 2002 e no conjunto de

areas que compreendem a formagdo de um engenheiro de alimentos, sugerido pela Associagao Brasileira
de Engenharia de Alimentos (ABEA).

A engenharia de alimentos tem sido compreendida como uma area do conhecimento capaz de
envolver todos os elementos relacionados com a produgdo e industrializacdo de alimentos. Atualmente,
existe uma maior preocupacdo na produgdo de alimentos, uma vez que critérios de qualidade como
padronizagdo, segurancga alimentar, caracteristicas nutricionais e sensoriais, além da geracao de residuos,
estdo cada vez mais presentes nas exigéncias do consumidor e nas legislagbes pertinentes. Portanto, o
profissional adaptado ao setor produtivo de alimentos é frequentemente requisitado.

Estendendo-se esta preocupacdo com as questdes de regulagdo de mercado, necessidades de
importagdes e exportagdes de alimentos, concorréncia comercial, variagcdo de custos de producéo,
variagdes de cotagdo de moedas estrangeiras e conquista de mercado, é importante que exista um
profissional capacitado a se relacionar com todas as areas envolvidas na produg¢ao de alimentos, dentre elas
a economia, a administragdo, o direito, a biologia (microbiologia), a quimica, a fisica e a ciéncia da
engenharia, com grande foco na produgao de alimentos.

Para garantir a qualidade, seja no aspecto de seguranga, na padronizagdo, nas caracteristicas
nutricionais e sensoriais, agregando com isso maior valor aos produtos, s&o exigidos diversos tipos de
controles e de laboratérios e profissionais qualificados e com condigbes de potencializar o desenvolvimento
deste ramo em todos os niveis.

Tendo em vista a importancia do profissional da engenharia de alimentos na industrializagdo de
alimentos, e a caréncia desses profissionais na Regido de abrangéncia do Centro Universitario UNIVATES,
foi proposto o oferecimento do Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado.

2 OBJETIVOS DO CURSO

O Curso Superior de Engenharia de Alimentos visa a formar engenheiros com capacidade para
atender as atribuicdes profissionais pertinentes a profissdo, contribuindo para o desenvolvimento
tecnoldgico. Propde formar um profissional que integre conhecimentos técnico-cientificos de engenharia,
controle de qualidade e areas de negdcio, capaz de absorver, propor e aplicar novas tecnologias na
identificacao e resolugao de problemas da industria de alimentos. Além disso, € objetivo do curso preparar o
aluno para a profissdo de Engenheiro de Alimentos consciente de seu papel na sociedade, com
comportamento e desempenho ético e profissional adequados, contribuindo para o desenvolvimento e o
bem-estar de todos.
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2.1 Objetivos Especificos

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, tem como objetivos especificos,

oportunizar aos académicos:

formagéao basica em engenharia, visando a melhorar o raciocinio I6gico abstrato, compreender os
fendmenos naturais e criar uma base tedrica e pratica consistente para embasamento na
resolucao de problemas e atuagéo na area;

formacao profissional e especifica necessaria para atuar como engenheiro de alimentos;
formagao humanistica necessaria para a construgdo do pensamento critico e reflexivo a respeito
dos aspectos sociais, politicos e econémicos;

formacdo complementar que contribua para a compreensdo e aplicagdo dos demais
conhecimentos;

contribuir para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico da engenharia;

atender as necessidades regionais e nacionais de formagédo de engenheiros para atuar nessa
area.

PERFIL DO EGRESSO

Considerando as caracteristicas regionais, as necessidades e expectativas da comunidade e,

fundamentalmente, em face do papel socioeducacional e cultural que o Centro Universitario UNIVATES se

propbde a desempenhar em sua area de abrangéncia, foi proposto o oferecimento do Curso de Engenharia

de Alimentos, bacharelado.

Compreende-se o egresso do Curso Superior de Engenharia de Alimentos como aquele profissional

com condigdes de atuar com eficacia no mercado regional, nacional e internacional, na area de alimentos e

seus segmentos. Assim sendo, pretende-se formar um profissional dotado das seguintes caracteristicas:

conhecimento fundamentado em quimica, bromatologia, engenharia e tecnologias de produgéo,
para atuar na area de produgao de alimentos;

capacidade de executar analises, selecionar e transformar adequadamente a matéria-prima, bem
como avaliar a qualidade do produto final, atendendo a legislacao vigente;

interesse por resolver problemas e desenvolver novos produtos, contribuindo para o crescimento
individual e coletivo;

capacidade de discernimento diante de alternativas e da tomada de decisdes;

interesse de manter-se permanentemente atualizado em sua area de conhecimento, buscando
interagbes com outras areas;

capacidade de lideranga, disposicdo para cooperar e saber trabalhar em equipe (inter e
multidisciplinar);

capacidade de gerenciar relagdes com o meio ambiente.

3.1 Competéncias e Habilidades

As competéncias e habilidades do engenheiro de alimentos egresso da Univates dividem-se em

gerais e especificas.



3.1.1 Competéncias e habilidades gerais

Para o bom exercicio das suas atribuicdes profissionais, os alunos egressos do Curso Superior em

Engenharia de Alimentos devem demonstrar as seguintes competéncias e habilidades gerais:

aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a engenharia;
projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

supervisionar a operagcao e manutencao de sistemas;

avaliar criticamente a operagdo e manutengao de sistemas;

comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréfica;

atuar em equipes multidisciplinares;

compreender e aplicar ética e responsabilidade profissionais;

avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional;

atuar em industrias de alimentos, coordenando diferentes equipes de trabalho;

desenvolver controle de qualidade em industrias de alimentos;

atuar em laboratérios de quimica e microbiologia de alimentos;

contribuir para o desenvolvimento industrial;

desenvolver produtos compativeis com as exigéncias de mercado;

evidenciar visdo empreendedora e interdisciplinar;

refletir sobre suas relagdes, com comportamento ético adequado;

buscar complementacdes relevantes (lingua estrangeira, informatica, internet) para melhor
acompanhar o desempenho de suas fungdes profissionais;

ler, compreender e interpretar textos cientifico-tecnolégicos em idioma patrio e estrangeiro
(principalmente inglés e espanhol);

saber manipular substancias quimicas avaliando a necessidade de sua utilizacdo e tratamento de
residuos visando a melhoria da qualidade de vida dos homens e do meio ambiente.

3.1.2 Competéncias e habilidades especificas

Para executar suas atribuigées profissionais com plenitude colocam-se as seguintes competéncias e

habilidades especificas para Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado:

aplicar “Boas Praticas de Fabricacdo — BPF” nos processos industriais e laboratoriais de
industrias de alimentos;

dimensionar, selecionar e projetar equipamentos e instalagdes industriais pertinentes;

otimizar e controlar processos produtivos e sistemas de utilidades das industrias de alimentos;
controlar processos de aplicagdo de frio, calor, secagem e outros métodos de conservagao das
industrias de alimentos;

interpretar e executar analises instrumentais de alimentos;

coordenar processos e procedimentos de seguranga e de andlise de riscos e pontos criticos e de

controle, com principios de higiene industrial em alimentos;



— selecionar, manusear e preparar amostras de alimentos e insumos envolvidos em sua fabricagao
para analises;

— coordenar e controlar laboratérios de andlises de alimentos e de controle de utilidades da
industria;

— planejar e acompanhar manutengao e inspegdo em equipamentos e processos;

— controlar qualidade de matérias-primas, produtos intermediarios e finais de industrias de
alimentos;

— realizar analises quimicas pertinentes a industrias de alimentos e utilidades (geragédo de vapor,
frio, ar-comprimido, estagbes de tratamento de aguas e efluentes industriais entre outras);

— utilizar técnicas microbiologicas de analises de alimentos segundo a legislagao vigente;

— conduzir e controlar a aplicagcado de técnicas de processamento de diferentes tipos de alimentos;

— executar o gerenciamento integrado de residuos industriais;

— elaborar e desenvolver alimentos que promovam melhoria na qualidade de vida e seguranca
alimentar;

— elaborar novas opgdes de alimentos que aumentem a praticidade e a qualidade de vida;

— desenvolver alimentos com alto valor agregado a partir de processos inovadores;

— caracterizar as cadeias produtivas e otimizar o processamento de alimentos, desde a matéria-
prima até o produto final;

— reconhecer novas oportunidades e desenvolver projetos de melhorias em processos.

3.2 Desenvolvimento das competéncias

Os cursos superiores, principalmente os de engenharia, estdo centrados no uso de tecnologias
modernas para o ensino e pratica de pesquisa. Considerando a constante evolugdo tecnoldgica, faz-se
necessario também um processo continuo de mudangas nas praticas pedagogicas.

Assim sendo, deseja-se que o processo de ensino-aprendizagem, no Curso de Engenharia de
Alimentos, bacharelado, seja mediado por um ambiente de colaboragdo e troca de experiéncias, onde o
professor atua como gestor do processo e o aluno é estimulado, por meio de desafios cognitivos, a construir
os seus conhecimentos de forma légica e incremental.

Este cenario é préprio para o desenvolvimento transversal de competéncias e habilidades, como a
capacidade de comunicacao oral e escrita, a capacidade de trabalhar em equipe, e de atitudes, assim como
a ética profissional.

Os componentes curriculares nao devem ser vistos como unidades independentes, mas partes de
um sistema que age sinergicamente para formar o engenheiro que ira atuar na area de producdo de

alimentos.

4 ORGANIZAGAO ACADEMICO-ADMINISTRATIVA DO CURSO

4.1 Estrutura Administrativa

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, faz parte do Centro de Ciéncias Exatas e
Tecnoldgicas - CETEC, € coordenado por um professor nomeado para tal, com a supervisao do Diretor do
Centro.

O Conselho de Curso é integrado pelo Coordenador do Curso, pelos professores que atuam nas

disciplinas do curso e um representante discente.



4.2 Local e turno de funcionamento

As aulas do curso sao realizadas no turno da manha e no turno da noite, podendo também ser
realizadas no turno da tarde, conforme regulamentagao interna da Instituigéo.

As atividades tedricas e praticas de laboratério sdo desenvolvidas nas dependéncias do Centro
Universitario UNIVATES, localizadas no Campus Universitario, bairro Universitario, no municipio de Lajeado.

As atividades relacionadas ao Estagio Supervisionado sao desenvolvidas em horario compativel
com o plano de estudos académicos do aluno, da organizagdo curricular do curso e da organizagéo
concedente do estagio.

4.3 Modalidade de funcionamento

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, ocorre em periodo regular sendo adotado o
regime de matricula semestral por disciplina (componente curricular). Sempre que necessario, a matricula é
orientada pelo coordenador do curso.

O ano letivo, independente do ano civil, tem no minimo 200 (duzentos) dias de trabalho académico.
O curso pode oferecer a possibilidade de o aluno frequentar parte da carga horaria em regime

semipresencial ou a distancia, de acordo com a legislagao vigente sobre o assunto e normas da Institui¢cao.

4.4 Duracao do curso e periodo de integralizagao

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, tem a duragdo de 3600h. N&o estdo incluidas
nesta carga horaria as atividades complementares, que correspondem a 200h de atividades, e o estagio
supervisionado, que corresponde a 180h de atividade. A carga horaria total do curso €, entdo, de 3980h.

O tempo ideal previsto para a conclusdo do Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, é de
10 semestres (cinco anos). O tempo maximo para integralizacdo do curriculo é de 20 semestres (10 anos).

Casos especiais serdo analisados pelo Conselho de Curso e encaminhados aos 6rgaos competentes.

5 ORGANIZAGAO E DESENVOLVIMENTO CURRICULAR

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado estrutura-se em nucleos de conteudos
organizados em disciplinas que sao:

a) Nucleo de disciplinas de formagdo basica que envolvem um conjunto de conhecimentos
tedrico-praticos, caracterizadores da formagao geral em engenharia,com um total de 1260h.

b) Nucleo de disciplinas de formagao profissionalizante que envolve conteudos especificos
constituindo a base do saber caracteristico da area de atuagéo do futuro profissional alcangando um total
990h.

c) Nucleo eletivo que compreende disciplinas escolhidas pelo estudante para direcionar e ampliar a
sua formacao em uma area de seu interesse, num total de 300h.

d) Nucleo do Estagio Supervisionado e Atividades Complementares num total de 380h.

5.1 Matriz curricular
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5.2 Ementas

5.3 Sistema de proficiéncias

No decorrer do curso sera exigido que o aluno comprove proficiéncia em trés areas consideradas
importantes para seus estudos, sua formagao e sua atuagao profissional futura. Para tanto, o aluno deve
demonstrar dominio de Lingua Portuguesa, em nivel de compreenséo e expressao, Lingua Inglesa, em nivel
de compreensao, e, em Informatica, conhecimentos basicos. Estes conhecimentos constituem pré-requisitos
para a frequéncia a algumas disciplinas, conforme matriz curricular.

Os exames de proficiéncia ndo computam créditos e séo oferecidos semestralmente, divulgados por
Edital, com datas previstas no calendario académico e seguem regulamentacao especifica para a matéria.

Fica facultado aos estudantes o aproveitamento de disciplinas de Lingua Portuguesa e Lingua
Inglesa, frequentadas com aprovacao, como forma de obter dispensa dos exames de proficiéncia em Lingua
Portuguesa e Lingua Inglesa, respectivamente, desde que ndo tenham sido aproveitadas como componente
curricular no plano de estudos académicos do aluno.

5.4 Metodologia: Atividades tedricas e praticas

A matriz curricular do curso apresenta um demonstrativo com a previsao da carga horaria tedrica e
pratica de cada componente curricular. Neste caso, considera-se como carga horaria pratica aquela que
efetivamente é realizada em laboratérios de ensino.

As atividades praticas sdo desenvolvidas ao longo do curso concomitantemente com as atividades
tedricas. As praticas subsidiam o aprendizado tedrico, servindo como forma de aplicagdo da teoria e
inserc&o na realidade.

No plano de ensino de cada disciplina, respeitada a sua natureza, devem constar as atividades a
ser desenvolvidas e as praticas necessarias para construir conhecimentos, compreender conteudos,
desenvolver aptiddes, trabalhar em grupo, despertar novas ideias, proporcionar atividades interdisciplinares,

entre outras.

5.5 ESTAGIO SUPERVISIONADO

5.5.1 Estagio Supervisionado Obrigatério

Da Natureza e dos Objetivos

O estagio curricular supervisionado caracteriza-se como uma atividade didatico-pedagdgica
obrigatéria a ser realizada pelo aluno em éarea afim a do Curso de Engenharia Alimentos.

O estagio supervisionado, que se constitui num processo de aquisicdo e aprimoramento de
conhecimentos e de habilidades essenciais ao exercicio profissional, integrando teoria e pratica, tem como
objetivos:

| — aprofundar conhecimentos técnico-cientificos de engenharia alimentos;

Il — oportunizar momentos de convivio com o ambiente organizacional;

Il — proporcionar o desenvolvimento das competéncias e habilidades de gestdo, tecnoldgicas e

humanas previstas no projeto pedagodgico do curso.
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Da Sistematica de Organizagéao

a) O estagio supervisionado obrigatério desenvolve-se a partir do nono semestre do curso, apés o
aluno ter completado o total de 2700h;

b) A carga horaria minima total do estagio é de 180h e envolve atividades praticas relacionadas com
a aplicagdo de conhecimentos e habilidades relacionadas a engenharia de alimentos na resolu¢gdo de um
problema;

d) O estagio é atividade de competéncia do curso e deve ser desenvolvido sob supervisdo e
somente é desenvolvido:

| — em unidades que apresentem as condi¢gdes necessarias e adequadas para a sua realizagao;

Il — se tiverem sido cumpridas as exigéncias relacionadas com o instrumento juridico entre a

Univates e demais integrantes, conforme Regulamentagao interna da IES.

Da Supervisao de Estagio

a) A orientacao, o acompanhamento, a superviséo e a avaliagdo sdo da responsabilidade do curso;

b) A supervisdo académica cabe a um professor orientador e a supervisdo na organizagao
concedente de estagio a um profissional da area indicado por ela.

c) O professor orientador € indicado pelo coordenador do curso de acordo com a regulamentagéo
interna da Univates e com a identificagdo da afinidade de sua area de atuagao e titulagdo com a area de
estagio.

Do Estagiario e suas Atribuigcoes

a) Somente o aluno regularmente matriculado no curso e que cumpriu 0s pré-requisitos exigidos tém
direito de realizar o estagio;

b) O horario e o nimero total de horas semanais para o desenvolvimento do estagio devem ser
compativeis com o horario das disciplinas em que o estagiario estiver matriculado no semestre de sua
realizagéo e, com o horario da unidade concedente de estagio;

¢) Sao atribui¢cdes do aluno estagiario:

| — indicar a organizagdo em que realizara o estagio;

Il — elaborar o Plano de Estagio e submeté-lo a aprovacgéo pelo professor orientador de estagio;

Il — desenvolver as atividades previstas para o estagio conforme Plano de Estagio;

IV — cumprir integralmente o total de horas previstas para o estagio;

V — ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades, quanto na entrega dos relatérios
exigidos;

VI — portar-se de forma ética e responsavel;

VII — informar ao professor orientador e ao supervisor responsavel na organizagdo concedente do
estagio o seu domicilio;

VIII — responsabilizar-se pelo tramite do Termo de Compromisso, devolvendo-o ao professor

orientador convenientemente assinado e de acordo com o prazo previsto.

Da Avaliagao do Estagio

A avaliagao do estagio que compreende o acompanhamento e a verificagdo do desempenho do
aluno na realizagdo das atividades propostas envolve:

| — a frequéncia minima exigida de 75% as atividades programadas (seminarios, reunides de

orientacao) e cuja participacdo e desenvolvimento sdo obrigatdrias;



Il — a execucgéo de todos os trabalhos e atividades programadas cuja realizagdo é obrigatoria.
E considerado aprovado o aluno estagiario que obtiver média final ou superior a seis (6,0).

5.5.2 Estagio Supervisionado Nao Obrigatério

Da caracterizagao do Estagio

O estagio, segundo o art.1° da Lei 11.788/2008, caracteriza-se como “um ato educativo escolar
supervisionado” que tem como finalidade a preparagao para o trabalho e para a vida cidada dos alunos que
estao regularmente matriculados e frequentando curso em Instituigdo de Ensino Superior.

O estagio nao obrigatério € uma atividade opcional acrescida a carga horaria regular e obrigatéria do
curso, nao se constituindo, porém, um componente indispensavel a integralizagao curricular.

No Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, o estagio ndo obrigatério pode ser aproveitado
como uma atividade complementar estando previsto no regulamento das Atividades Complementares do
Projeto Pedagdgico do Curso.

Das Exigéncias e Critérios de Execugao

Entre as exigéncias e critérios de execugao citam-se:

a)Somente o aluno matriculado e frequentando regularmente o curso tem direito de desenvolver o
estagio ndo obrigatério O minimo exigido para o estagio é o de estar matriculado ou ter cursado com
aprovagao, 180h.

b) O estagio ndo obrigatério do Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, envolve atividades
relacionadas as diferentes areas da Engenharia de Alimentos, a serem desenvolvidas em organizagdes
formais ou ndo formais da sociedade.

c) as atividades cumpridas pelo aluno em estagio devem compatibilizar-se com o horario de aulas e
aquelas previstas no termo de compromisso;

d) o aluno estagiario somente pode colaborar em atividades relacionadas a profissédo, se houver um
profissional habilitado, indicado pela unidade concedente, para acompanhamento.

e)o periodo de duragdo e a carga horaria da jornada diaria e semanal deve seguir o que esta
previsto na legislagao vigente;

e) é obrigatoério concretizar a celebragdo de termo de compromisso entre o estagiario e a
organizagao concedente do estagio , antes do inicio das atividades;

f) o estagio ndo obrigatério ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, podendo o aluno
receber bolsa ou outra forma de contraprestagéo das atividades que ira desenvolver. A eventual concessao
de beneficios relacionados a transporte, alimentagao e saude, entre outros, também nao caracteriza vinculo

empregaticio.

Da Supervisao do Estagio Nao Obrigatoério
O acompanhamento do estagio ndo obrigatério desenvolvido pelo aluno é de responsabilidade da
IES devendo, também, a unidade concedente indicar um supervisor local.

Das Atribui¢cées do Aluno Estagiario

Cabe ao aluno estagiario contratado para desenvolver estagio nao obrigatorio:



a) indicar a organizagdo em que realizara o estagio ndo obrigatério ao Nucleo de Estagios da
Univates ou ao responsavel administrativo do agente de integragao;

b) elaborar o plano de atividades e desenvolver as atividades acordadas;

c) responsabilizar-se pelo tramite do Termo de Compromisso, devolvendo-o ao Nucleo de Estagios
da Univates ou ao responsavel administrativo do agente de integragdo, se houver, convenientemente
assinado e dentro do prazo previsto;

d) ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades quanto na entrega dos
documentos exigidos;

e) portar-se de forma ética e responsavel.

Outras Informagoes:
Demais informagdes podem ser obtidas com o Coordenador do Curso ou no Nucleo de Estagios da

Univates.

5.6 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

E requisito para colagdo de grau como Bacharel em Engenharia de Alimentos a elaboragéo de um
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), visando a consolidagdo dos contetdos do curso, desenvolvendo a

capacidade investigativa e aprofundando um tema de interesse do aluno.

Da Natureza e Objetivos

O TCC tem como objetivos a consolidagao e integracdo dos conhecimentos construidos ao longo do
curso. Constitui-se de uma monografia versando sobre uma subarea, ou um conjunto de subareas
coerentes entre si, abordadas no curso, de interesse do educando e cujo projeto deve ser comunicado ao
Conselho de Curso ou comissao por ele designada.

Da Organizagio e Execugao

O TCC é integralizado em dois semestres dividido em duas disciplinas: Trabalho de Conclusao de
Curso — Etapa | e Trabalho de Conclusdo de Curso — Etapa IlI, que ocorrem no 9° e 10° semestres,
respectivamente. O aluno deve cursar as Etapa | e I em semestres consecutivos, ndo sendo permitido
cursa-las concomitantemente.

A execucao do trabalho é orientada por um professor do Curso de Engenharia de Alimentos do
Centro Universitario UNIVATES, em horario e local pré-estabelecidos entre o orientando e professor
orientador.

Das Atribuigcoes

a)Compete ao professor orientador prover informagdes para o desenvolvimento do trabalho, orientar
os alunos nas praticas investigativas e definir se o trabalho escrito esta em condi¢des de ser apreciado pela
comissdo examinadora. O professor orientador tem direito de ndo autorizar o envio do TCC para a banca
examinadora, se entender que este ndo esta em condi¢cdes de ser apreciado pela comissao, devendo para
tal notificar o aluno e o Coordenador do Curso, apresentando por escrito as justificativas que levam a essa
decisao.

b) Ao aluno compete:



— desenvolver as atividades planejadas indicadas pelo professor orientador; comparecendo as
sessdes de orientagao previstas;

— elaborar o TCC contemplando a execugéo de praticas investigativas e técnicas de elaboragédo de
um trabalho cientifico, de acordo com as normas éticas e respeitando direitos autorais;

— redigir o trabalho de forma clara, coerente, com linguagem adequada; cumprir fielmente o prazo
de entrega estipulado. Apos anadlise do trabalho pela comissdo avaliadora, cabe ao aluno
entrega-lo corrigido, acatando as sugestdes da comissao avaliadora, se em acordo.

Da Avaliagao
Em fungdo da natureza das atividades que compdem o TCC, a avaliagdo do desempenho
académico do aluno, tanto na Etapa | como na Etapa Il, € expressa por um unico grau, sendo aprovado o

aluno que alcancgar nota igual ou maior que seis (6,0).

Da Etapal |

Ao término da disciplina de TCC - Etapa |, deve o aluno apresentar o projeto do TCC perante uma
comissdo avaliadora, formada por trés professores do curso, sendo um deles o professor orientador, que
conferem o grau final desta etapa. Cada integrante desta comissao avalia e atribui uma nota de 0 (zero) a
10 (dez),com base em uma ficha de avaliagao, elaborada segundo os critérios para avaliagdo apresentados
neste projeto. Os pesos de cada um dos critérios de avaliacao sédo definidos pelo Conselho de Curso. A
avaliacao final do TCC - Etapa | consiste na atribuicdo de uma nota final de 0 (zero) a 10 (dez), resultante da
média aritmética das avaliagdes individuais dos examinadores.

Da Etapalll

O desenvolvimento do trabalho na disciplina TCC - Etapa Il é verificada por, pelo menos, um
Seminario Publico de Andamento, no qual o estudante deve apresentar os resultados obtidos até o
momento. Este seminario visa a divulgacdo dos trabalhos que os alunos do curso estdo realizando, bem
como, a verificagdo do seu andamento, possibilitando a analise do trabalho antes do término de sua
execugao. A nao participagado no seminario desqualifica o aluno para continuar no TCC — Etapa Il, sendo
motivo de reprovacgao na disciplina.

E requisito para aprovacdo do aluno na disciplina TCC — Etapa Il a apresentacdo oral do trabalho
diante de uma banca, com funcao avaliadora, formada por trés professores do curso ou profissionais
convidados, sendo um deles o professor orientador. Cada integrante desta banca examinadora avalia e
atribui uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), com base em uma ficha de avaliagado, elaborada segundo os critérios
para avaliagdo apresentados neste projeto. Os pesos de cada um dos critérios de avaliagdo s&do definidos
pelo Conselho de Curso. A avaliagdo nessa etapa & expressa por meio de uma nota final de 0 (zero) a 10
(dez), resultante da média aritmética das avaliagdes individuais dos examinadores.

Critérios de avaliacao

Os trabalhos s&o avaliados pelas integrantes das comissdes com base nos seguintes critérios:
— conformidade do trabalho apresentado com métodos e técnicas de elaboragdo de monografia;
— adequacgao da linguagem e ortografia;

— adequacao da revisao bibliografia;

— coeréncia entre o objetivo proposto e o objetivo alcangado;

— adequacgéao da metodologia utilizada;



— relevancia dos resultados praticos;
— conhecimento demonstrado a banca de avaliagdo durante a defesa.

Atividades Complementares

As atividades complementares, conforme regulamento interno do Centro Universitario UNIVATES,
abrangem quatro categorias: ensino, pesquisa, extensao e atividade profissional, devendo o aluno, no
minimo, desenvolver atividades em duas categorias.

E requisito para colagdo de grau como Bacharel em Engenharia de Alimentos a integralizagdo de
pelo menos 200h em atividades complementares. As normas gerais para cumprimento deste requisito
seguem o que esta previsto na regulamentagao interna da Instituigdo e legislagao vigente.

Para efeitos de integralizagédo, cada atividade complementar realizada pelo discente € computada
em horas. Sao consideradas como atividades complementares no curso as constantes nos quadros que
seguem abaixo ou outras a serem regulamentadas pelos 6érgados competentes.

Todas as atividades séo validadas pelo Coordenador de Curso ou por comissao por ele designada

para esse fim de acordo com os critérios definidos pelo Conselho de Curso.

QUADRO 1 - Atividades Complementares — Categoria Ensino

Carga Atividades Exigéncias
horaria
Até 100h Disciplina oferecida por outros cursos  a) apresentar atestado de conclusdo com aprovagao;
da Uniates b) pontuagéo até 60h por disciplina.
Disciplina oferecida em cursos de outra a) apresentar atestado de conclusdo com aprovagao;
IES b) pontuagéo até 60h por disciplina.
Monitoria em disciplina a) ter sido realizada na Univates;

b) apresentar atestado com periodo de realizagao e carga
horaria semanal;

c) ter sido realizado por pelo menos quatro meses com carga
horaria semanal minima de 4h;

d) pontuagao até 40h por monitoria por semestre.

Monitoria em laboratério de ensino a) ter sido realizada na Univates;
b) apresentar atestado com periodo de realizagao e carga
horaria semanal;
c) ter sido realizado por pelo menos quatro meses com carga
horaria semanal minima de 4h;
d) pontuacao até 20h por monitoria por semestre.

QUADRO 2 - Atividades Complementares — Categoria Extensao

Carga Atividades Exigéncias
horaria
Até 140h Participagdo em eventos: seminarios,  a) apresentar atestado de participagao;
congressos, simpdsios, palestras, b) pontuagéo até 30h por participagéo;
semanas académicas, conferéncias, c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
encontros, etc. Conselho de Curso.
Participagdo em cursos de extensao a) apresentar certificado de participagdo com, no minimo,

75% de freqiiéncia;

b) pontuagéo até 40h por participacéo;

c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Atuagdo como instrutor em cursos de | a) apresentar atestado de participagéo;

extensao b) pontuagéo até 60h por participagao;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.



Carga Atividades Exigéncias
horaria

Apresentagéo de trabalhos em eventos | a) apresentar atestado de participagao;
b) pontuagéo até 20h por apresentagéo;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Viagens de estudo a) ser organizada pela Univates ou Diretério Académico do
Curso;
b) pontuagéo até 60h por viagem;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Representagéo estudantil em cargos a) apresentar atestado com periodo da ocupagéo do cargo,
eletivos do Diretério Académico do nao inferior a um ano;
curso b) pontuagéo até 30h por semestre;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Atuagdo em empresa junior, trabalhos | a) apresentar atestado de participagao;

sociais, trabalhos voluntarios b) pontuagéo até 30h por semestre;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Intercambio interinstitucional de a) realizada em instituicdo conveniada;

estudos b) pontuagéo até 100h por intercAmbio;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

QUADRO 3 - Atividades Complementares — Categoria Pesquisa

Carga Atividades Exigéncias
horaria
Até 140h Participacédo em pesquisas a) apresentar atestado com, no minimo, 75% de efetiva
participagao;

b) atender as normas vigentes na UNIVATES;

c) comprovar que a atividade possui duragdo minima de um
semestre;

d) pontuacéo até 40h por semestre.

Publicagéo de artigos em periddicos a) apresentar comprovagao da publicagéo;
b) pontuagéo até 20h por publicacéo;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

Apresentagao de trabalhos em eventos ' a) apresentar atestado com identificagdo do apresentador;
com publicagédo em Anais b) pontuagéo até 30h por apresentacéo;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.

QUADRO 4 - Atividades Complementares — Categoria Profissional

Carga Atividades Exigéncias
horaria

Até 60h Realizagao de atividades profissionais  a) comprovar que a atividade realizada esta relacionada com
o Curso;
b) executada em empresa, instituicdo ou outra organizagao;
c) ter sido realizado por pelo menos quatro meses com carga
horaria semanal minima de 20h;
d) pontuacéo até 20h por semestre de atividade profissional
realizada.

Realizacao de assessoria e/ou a) apresentar comprovacgéao da realizagédo da atividade;
treinamentos em empresas externas b) pontuagéo até 30h por atividade;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios aprovados pelo
Conselho de Curso.




6 PROCESSO DE AVALIAGAO

6.1 Acoes de apoio e de acompanhamento ao aluno

As acdes de apoio, acompanhamento e integracdo do discente visam a favorecer o acolhimento e o
bem-estar do educando na comunidade académica, ao aprimoramento de estudos, as posturas de

colaboracéo, de solidariedade e de construgao coletiva.

6.2 Orientagcdes ao encargo do Curso, da Reitoria e Funcionarios

Entre as orientagdes e acompanhamento oferecidos ao aluno citam-se:

a) orientagbes, informagdes e apoio do Coordenador do Curso e dos professores das disciplinas
sao disponibilizados aos alunos, no seu ingresso e ao longo do curso, podendo o atendimento ser individual
ou em grupo, de acordo com o interesse e necessidades dos alunos;

b) informacdes e orientagdes em encontros semestrais que sdo promovidos pela Reitoria com os
representantes de turma;

c) orientacdes e atendimento aos alunos sdo também disponibilizados pelos funcionarios que
trabalham nos setores de atendimento ao publico da Univates.

6.3 Apoio Pedagédgico e Psicopedagégico ao Aluno

O aluno que apresenta dificuldades de aprendizagem, além da orientagdo do professor de cada
disciplina, tem a possibilidade de buscar e receber assisténcia psicopedagdgica gratuita da psicopedagoga
do Nuacleo de Apoio Pedagodgico da Instituicdo. Para tanto, precisa agendar um horario no Setor de
Atendimento ao Aluno.

O Coordenador do Curso ou os professores também podem encaminhar o aluno. O agendamento
dos atendimentos deve ser realizado no Setor de Atendimento ao Aluno, de acordo com cronograma
previamente estabelecido.

6.4 Alunos com Necessidades Educativas Especiais

Aos alunos com necessidades educativas especiais sdo oferecidas, quando necessario, agdes que
contribuem para a sua inclusdo no ambiente académico, tais como:

a)aos alunos portadores de deficiéncia auditiva — é oferecido um servigo gratuito de intérprete
de lingua de sinais em lingua portuguesa durante as aulas e textos escritos em forma de apostilas ou de
livros que podem ser encontrados na biblioteca ou em ambiente virtual;

b)aos alunos portadores de deficiéncia visual — estdo disponiveis titulos em Braile e materiais
gravados em fitas e CDs na biblioteca da Instituicdo. Todos os materiais disponibilizados em ambientes
virtuais poderao ser lidos por meio de sintetizadores de voz, como o DOS Vox, que é oferecido

gratuitamente.

6.5 Atividades de Reforgo (Monitorias)
Com o objetivo de auxiliar o académico que apresenta dificuldades relacionadas com conteldos de

determinadas disciplinas, alguns cursos contam com monitor que, em encontros pré-agendados, procura



auxilid-lo para superar as dificuldades. E importante que cada aluno procure informar-se sobre o assunto
com o coordenador de seu curso.

6.6 Apoio Psicolégico ao Aluno

Funciona também na Instituigdo o Servigo de Orientagédo Psicoldgica que visa a acolher e orientar o
aluno, auxiliando-o a encontrar solugbes para problemas que afetam sua aprendizagem e/ou vida pessoal,
encaminhando-o para atendimento terapéutico, quando for o caso.

O servigo € oferecido, de forma subsidiada, aos alunos durante determinados dias da semana,
mediante horario previamente agendado no Setor de Atendimento ao Aluno.

6.7 Servigo Fonoaudiolégico

A Univates também oferece atendimento fonoaudiolégico que visa ao aprimoramento da
comunicacao oral, com énfase nos aspectos relacionados a voz e a fala, buscando esclarecer quanto aos
mecanismos de produgao da voz, articulagdo e imagem vocal.

Os atendimentos sdo desenvolvidos individualmente ou em grupo no maximo de 12 pessoas.

Os encaminhamentos podem ser realizados pelo Coordenador do Curso, pelos professores ou pela
psicopedagoga do NAP. O agendamento dos atendimentos deve ser realizado no Setor de Atendimento ao
Aluno, de acordo com cronograma previamente estabelecido.

6.8 Intercambio e Parcerias Internacionais
O Centro Universitario UNIVATES oportuniza aos alunos o intercambio com universidades
estrangeiras sob a coordenacdo e responsabilidade da Assessoria de Assuntos Interinstitucionais e

Internacionais — AAIl. Também é oferecido auxilio aos coordenadores dos cursos de graduagdo na

organizagao de viagens de estudo e intercAmbios.

6.9 Outros Servigos aos quais os alunos tém acesso
— Ambulatério de Saude;

— Ambulatério de Fisioterapia;

— Ambulatério de Nutrigao;

— Ouvidoria Univates;

— Balcdo de Empregos;

— Acesso a internet;

— Projeto Carona;

— Outras atividades.

6.10 Acodes Diversas Dirigidas aos Alunos
Na Instituigdo também sdo organizadas atividades e agdes com objetivos diferenciados, de acordo
com a situagéo que se apresenta. Dentre elas destacam-se:
— reunido de recepgao aos alunos e professores no inicio dos periodos letivos;
— encontros de orientagdo sobre assuntos especificos, como por exemplo, organizagdo e
funcionamento da IES, acervo e uso da biblioteca, uso dos diversos laboratérios e outros;
— encontro(s) para discutir questdes relacionadas ao curso.



7 BIBLIOTECA

O prédio da Biblioteca na sede da Univates tem area total de 2.696,91m2. Abriga em seus trés
pavimentos, além do acervo, espacgo para estudos (individual e em grupo), sala de reprografia, laboratério de
informatica, sala multimeios (TV/video/DVD), sala de pesquisa as Bases de Dados/COMUT e o Museu
Regional do Livro. O acesso aos portadores de necessidades especiais € garantido por meio de uma rampa
externa e de um elevador especial para os ambientes internos.

A Univates, nos cdmpus Lajeado e Encantado, disponibiliza uma biblioteca informatizada, podendo
as pesquisas, empréstimos, renovagdes e reservas do acervo serem efetuados no local ou pela internet.

Dos usuarios da Biblioteca fazem parte todos os professores, alunos (de todos os niveis de ensino
oferecidos pela Instituigdo), funcionarios da Instituicdo, egressos, ex-alunos e também a comunidade
externa para o empréstimo domiciliar.

O acesso ao material bibliografico da-se mediante empréstimo domiciliar e consulta local. O acervo

é constantemente atualizado, independente do suporte de informacéo.

8 LABORATORIOS DE INFORMATICA

A finalidade dos Laboratérios de Informatica € permitir a pratica de atividades relacionadas ao
ensino, a pesquisa e ao desenvolvimento do conhecimento na area da informatica, dentro da disponibilidade
dos laboratérios e de acordo com o regulamento de uso.

Todos os cursos oferecidos pela Centro Universitario UNIVATES podem utilizar os Laboratérios de
Informatica para desenvolver e aprimorar o conhecimento dos alunos. O uso dos laboratdrios e de seus
recursos, por parte dos alunos e professores, prioriza as disciplinas praticas dos cursos da IES e nos

horarios em que n&o ocorrem, 0 acesso a elas € livre a qualquer interessado.

9 LABORATORIOS DE ENSINO UTILIZADOS POR DISCIPLINAS DO CURSO

Entre os laboratérios usados por disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado,
entre outros, citam-se:

— Laboratério de Quimica Geral e Inorganica

— Laboratorios de Fisica l e Il

— Laboratdrio de Fisico-Quimica e Andlise Instrumental

— Laboratério de Fisica Avangada

— Laboratério de Quimica Organica

— Laboratério de Quimica Analitica

— Observatério Astrondmico

— Sala de Balangas (Sala de Apoio)

— Almoxarifado | e Il

— Central Analitica


http://www.univates.br/handler.php?module=univates&action=view&article=2015
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