Ministério da Educagao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
Campus Erechim

INSTRUCAO NORMATIVA N°. 002/2014, DE 04 DE JULHO DE 2014.

Aprova o Manual de Procedimentos para o Projeto
de Conclusdao do Curso Técnico em Alimentos, na
modalidade subsequente, do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Sul - Campus Erechim.

O Presidente do Conselho de Campus do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus Erechim, no uso de suas atribuigdes legais e de
conformidade com o que foi deliberado na reunido do referido conselho em 02 de julho de
2014,

RESOLVE:

Art. 1°. Aprovar o Manual de Procedimentos para o Projeto de Conclusao do Curso
Técnico em Alimentos, na modalidade subsequente, na forma do apenso.
Art. 2°. Esta Instrucdo Normativa entrara em vigor na presente data.

Eduardo Angonesi Predebon
Presidente do COMCAMP

Conselho de Campus
IFRS Campus Erechim
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MANUAL DE PROCEDIMENTOS PARA O PROJETO DE CONCLUSAO DO CURSO
SUBSEQUENTE TECNICO EM ALIMENTOS

CAPITULO 1
DA FINALIDADE

Este manual destina-se a regulamentacdo e orientacdo do processo de planejamento,
desenvolvimento e avaliagdo do Projeto de Conclusdo do Curso Técnico em Alimentos, na
modalidade subsequente, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Sul - Campus Erechim.

CAPITULO I1I
DA FUNDAMENTACAO

Art. 1° O Projeto de Conclusdo fundamenta-se no Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em
Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul -
Campus Erechim e neste Manual.

CAPITULO III
DOS OBJETIVOS

Art.2° E objetivo geral da disciplina de Projeto de Conclusdo propiciar que o discente
compreenda e vivencie o processo de desenvolvimento de novos produtos alimenticios, desde
sua concepc¢ao até sua produgdo, através da experimentacdo e da elaboracdo de um projeto e
de um relatorio das atividades desenvolvidas na disciplina, como forma de expressao dos
conhecimentos aprendidos nesta e nas demais disciplinas do curso.

Art.3° Sdo objetivos especificos da disciplina de Projeto de Conclusio:

I. Compreender os conceitos de novos produtos e a importancia de sua existéncia para a
sociedade;

II. Conhecer as fases necessarias para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios nas
empresas;

III. Exercitar a aplicabilidade do desenvolvimento de novos produtos por meio de um trabalho
pratico em grupo;

IV. Desenvolver as habilidades de expressdo escrita, através da elabora¢do de um projeto e de
um relatorio para o desenvolvimento de um novo produto;

V. Estimular a criatividade, a inovacdo e a percep¢do mais apurada das necessidades dos
consumidores de produtos alimenticios, através da criagdo de um novo produto, envolvendo
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também os aspectos da ciéncia e tecnologia de alimentos;

VI. Despertar o espirito cientifico na experimentagdo para o desenvolvimento de um novo
produto alimenticio;

VII. Relacionar e aplicar os contetidos das disciplinas do curso Técnico em Alimentos, em
carater sistémico e interdisciplinar, no desenvolvimento de um novo produto alimenticio;
VIII. Estimular o relacionamento profissional ¢ o senso de cooperagdo através da realizagao
de trabalho em grupo, de forma a contribuir para a formacao integral do discente.

CAPITULO IV
DOS PROCEDIMENTOS PARA ELABORACAO DO PROJETO DE CONCLUSAO

Art.4° A disciplina de Projeto de Conclusdo compreende aulas presenciais, conforme
estabelecido no plano de ensino da disciplina.
Paragrafo Unico. As aulas presenciais serdo ministradas pelo professor da disciplina.

Art.5° A disciplina de Projeto de Conclusdo deverd respeitar a ementa proposta no Projeto
Pedagodgico do Curso e atender, no minimo, as seguintes etapas:
I - Elaboragdo do projeto de desenvolvimento do novo produto alimenticio;
I - Elaboragdo do relatorio de desenvolvimento do novo produto alimenticio.
Paragrafo Unico. O desenvolvimento de cada uma das etapas serd descrito no plano de
ensino da disciplina.

CAPITULOV
DA ESTRUTURA E ATRIBUICOES

Secao I
Do Professor da Disciplina de Projeto de Conclusio de Curso

Art.6° Sao responsabilidades do professor da disciplina de Projeto de Conclusdo de Curso:
I - Responder pelos documentos pedagdgicos, tais como planos de ensino e didrios de
classe;
IT - Programar os laboratérios do curso para o desenvolvimento de cada uma das
etapas do Projeto de Conclusdo, quando necessario;
IIT - Acompanhar todas as etapas do Projeto de Conclusdo, observando o que dispde
este Manual de Procedimentos ¢ a legislagdo aplicavel.

Sec¢ao II
Dos Discentes

Art.7° Sdo responsabilidades dos discentes:
I - Elaborar o Projeto e o Relatério de Desenvolvimento do Novo Produto Alimenticio
conforme metodologia apresentada na disciplina de Projeto de Conclusdo, além das
demais atividades solicitadas pelo professor da disciplina;



Ministério da Educacao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
Campus Erechim

II - Atuar efetivamente em todas as etapas do Projeto de Conclusdo;
IIT - Entregar o projeto e o relatério de desenvolvimento do novo produto alimenticio
ao professor da disciplina de Projeto de Conclusdo no prazo estabelecido.

CAPITULO VI
DA AVALIACAO

Art.8° A nota final da disciplina de Projeto de Conclusdo sera o resultado do somatorio das
notas atribuidas nas distintas avaliacOes realizadas durante o semestre.

Art.9° As avaliagdes serdo realizadas pelo professor da disciplina de Projeto de Conclusao, o
qual atribuira peso especifico para cada avalia¢dao, conforme estabelecido no plano de ensino.

Art.10° Sera considerado aprovado o discente que, tendo frequéncia minima de 75% (setenta e
cinco por cento) tiver alcangado nota final igual ou superior a 7,0 (sete).

Art.11° O trabalho em que for comprovado plagio (no todo ou em parte) sera automaticamente
desqualiﬁcado, estando o aluno reprovado na disciplina.

CAPITULO VII
DISPOSICOES FINAIS

Art.12° Compete aos docentes em efetivo exercicio do Curso Técnico em Alimentos fazer
cumprir a presente Instrucdo Normativa.

Art.13° Os casos omissos a esta Instru¢do Normativa serdo analisados e decididos pelos
docentes efetivos do Curso Técnico em Alimentos.

Art.14° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

Art.15° Revogam-se as disposi¢des em contrario.



