SOLICITACAO PARA REALIZACAO DE ATIVIDADES PRATICAS
PRESENCIAIS DO COMPONENTE CURRICULAR TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO I (2021/1 - 2021/2)

DOCENTE RESPONSAVEL PELA COMPONENTE: Priscilla Pereira dos Santos.

JUSTIFICATIVA PARA SOLICITACAO: Justifica-se a necessidade de realizacio
destas atividades de forma presencial por serem atividades intransponiveis para a
modalidade remota, pois ndo hé recursos didaticos digitais que possam substituir estas
atividades laboratoriais. Além disso, a oferta destas atividades praticas presenciais
possibilita um aprendizado unico aos discentes, os quais ja se encontram com
significativa defasagem no que diz respeito a qualidade da oferta de ensino ocasionada

pela pandemia e pela suspensao de atividades presenciais.

MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO ADOTADAS PARA CUMPRIMENTO
DO PLANO DE CONTINGENCIA PARA PREVENCAO MONITORAMENTO E
CONTROLE DA COVID-19 PARA TODOS OS PROJETOS DESENVOLVIDOS
NA DISCIPLINA: Em relacdo aos protocolos preventivos para a realizacdo das
atividades de forma segura para estudantes e servidores, ¢ importante comentar que os
laboratérios e usinas piloto do Bloco 03 do IFRS Campus Erechim possui o Manual de
Procedimentos, aprovado pelo Conselho de Campus do IFRS Campus Erechim,
conforme Resolucio n° 07, de 14 de junho de 2018, o qual estabelece no item 1.0 os
Procedimentos Gerais de Conduta e Higiene Pessoal que devem ser seguidos pelos
usuarios dos Laboratorios e Usinas Piloto, favorecendo assim a realizagdo dos
procedimentos de higiene de forma correta e segura. Corroborando as principais medidas
que devem ser adotadas para o enfrentamento do coronavirus, como por exemplo, lavar
as maos com agua e sabao, utilizar alcool gel 70%, usar mascara, manter
distanciamento social, ou seja, tudo relacionado a higiene basica, ja eram adotados
nas Usinas Pilotos e Laboratorios antes da pandemia. Além do Manual acima citado,
também sera seguido os procedimentos descritos no documento “Protocolo para o uso
dos laboratérios do IFRS durante a “Plano de Contingéncia para Prevencio,
Monitoramento e Controle da Covid.

Antes da entrada nas Usinas e Laboratorios, sera realizado a afericao da

temperatura dos servidores e discentes, nio permitindo o acesso ao local individuos



que apresentarem temperatura superior a 37,5°C. Antes de acessar as usinas, os
servidores e discentes passardo pela barreira sanitaria constituida por lava botas e
desinfec¢do dos calcados. Além disso, durante as atividades praticas, as janelas e portas
permanecerio abertas favorecendo a ventilacio do local.

Destaca-se que todos os itens acima mencionados estdo disponiveis na area de
alimentos do Campus Erechim, sendo eles: mascara, alcool 70%, termdmetro
infravermelho para medi¢ao de temperatura e tapetes contento solugdo clorada para
desinfeccdo dos calgados, além dos itens necessarios para higienizagdo das maos dos
servidores e discentes, bem como dos equipamentos, utensilios e ambientes.

Além dos cuidados com a higiene pessoal dos servidores e estudantes que estardo
envolvidos com as atividades praticas, serd realizado também a higienizacao de todos os
equipamentos e materiais que serdo utilizados durante os experimentos. Além disso, ¢
importante frisar que ¢ possivel realizar todas as atividades experimentais sem a
necessidade de compartilhamento do material pelos discentes, evitando desta forma uma

possivel transmissao do virus.

PLANO DE ENSINO DA DISCIPLINA: O componente curricular apresenta um total
de 100h de atividades tedricas/praticas, tendo por objetivo Geral desenvolver
competéncias e habilidades para a elaboragao, apresentagdo e desenvolvimento do projeto
de pesquisa na area da Engenharia de Alimentos. Da carga horéria total da disciplina, 24h
foram destinadas a realizacao dos ensaios preliminares ao projeto de pesquisa, conforme
prevé o Projeto Pedagdgico do Curso, estando essa carga horaria especificada no plano

de ensino apresentado para os discentes (2021/1 e 2021/2) que segue:
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PLANO DE ENSINO -2021/1

Retomada do Calendario Letivo (semestre letivo 2020/1)

Dados de Identificaciao

Curso: Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Trabalho de Conclusdo de Curso I

Carga Horaria: 100h

Professor(a): Priscilla Pereira dos Santos




E-mail: priscilla.santos@erechim.ifrs.edu.br

Fone: (51) 98217-5876

Ementa

Elaborar um projeto de pesquisa, em torno do qual o discente devera integrar diversos conceitos,
teorias, técnicas, procedimentos e conhecimentos no campo da Engenharia de Alimentos.
Desenvolver o exercicio da capacidade de comunicagao oral e escrita, conforme as normas vigentes
para textos técnicos e cientificos. Realizar ensaios preliminares ao projeto de pesquisa.

Objetivos

Objetivo Geral:

Desenvolver competéncias e habilidades para a elaborago, apresentagdo e desenvolvimento do
projeto de pesquisa na area da Engenharia de Alimentos

Objetivos Especificos:

- Conhecer a estrutura de um projeto de pesquisa, bem como a importancia de cada elemento que o
constitui.

- Apresentar as normas da ABNT e exercitar a sua aplicacdo na elabora¢do de um projeto de
pesquisa.

- Aprender como pesquisar, refinar e selecionar trabalhos cientificos em bases de dados e periodicos
de artigos cientificos.

- Desenvolver as habilidades de expressao oral e escrita, além de despertar o interesse pela pesquisa
e estimular curiosidade e iniciativa dos discentes através da elaboracao de um projeto cientifico na
area de alimentos.

- Apresentar técnicas e ferramentas para a elaboracdo da apresentacao do projeto de pesquisa.

- Desenvolver a habilidade de integrar conceitos, teorias, técnicas, procedimentos e conhecimentos
no campo da Engenharia de Alimentos em um projeto de pesquisa.

- Despertar o perfil pesquisador nos discentes.

Cronograma
Encontro Conteudo Programatico
Modulo 1: Apresentacdo do plano de trabalho.

21/05 —27/05 Apresentagdo do manual e dos documentos referentes a disciplina de TCC 1

Assincrono Como fazer levantamento de artigos cientificos
Modulo 2: Fichamento de artigos cientificos
28/05 — 03/06 Projeto: Nogdes preliminares e Estruturagao.
Sincrono/ Defini¢do dos temas para desenvolvimento do projeto de pesquisa (28/05 das
Assincrono 19h30 as 20h30).
Modulo 3: Normas da ABNT para escrita de projetos e ferramentas digitais para sua
aplicacao.

04/06 — 10/06

Assincrono




Modulo 4: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico (11/06 das 19h30
11/06 — 17/06 s 20h30).
Sincrono/
Assincrono
Moédulo 5: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico.

18/06 —24/06

Assincrono

Modulo 6:
25/06 —01/07

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico.

Assincrono
Modulo 7: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Metodologia (02/07 das 19h30 as
02/07 — 08/07 20030).
Sincrono/
Assincrono
Modulo 8: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Metodologia.

09/07 - 15/07

Assincrono

Modulo 9:
16/07 —22/07

Assincrono

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Cronograma e or¢gamento.

Moédulo 10:
23/07 —29/07

Assincrono

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Introducdo e demais elementos pré-
textuais.

Técnicas de apresentagdo de trabalhos cientificos.

Modulo 11:
30/07 — 05/08

Assincrono

Entrega do projeto finalizado para avaliagao.

Modulo 12:
06/08 — 12/08
Sincrono/

Presencial

Apresentacdo do projeto de pesquisa elaborado (Sincrono - 06/08 das 19h30 as
20h30).

Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)™*.

Mobdulo 13:
13/08 — 19/08

Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)™*.




Presencial

Mobdulo 14:
20/08

Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)™*.

Presencial

*Atividade a ser realizada quando as condigdes sanitarias permitirem o0 acesso aos
laboratorios

Metodologia de Ensino

Para realizacdo das atividades assincronas da componente curricular serdo disponibilizados aos
estudantes materiais para leitura, videos, Video-aula e foruns para debate. Todo o material sera
disponibilizado na plataforma Moodle e organizado em periodos semanais (moddulos) com
orientagdes aos estudantes de como proceder nos estudos para um maior aproveitamento. Para a
constru¢do do projeto de pesquisa serdo realizados encontros sincronos com o objetivo de orientar
o estudante sobre como desenvolver a escrita do projeto de maneira mais assertiva. O estudante
também tera encontros com o professor orientador do Trabalho de Conclusao para orientagdo sobre
andamento do projeto.

Avaliacao de Aprendizagem

Critérios:

Conhecimento tedrico dos conceitos apresentados na disciplina; capacidade de buscar
conhecimento; criatividade; ética; comprometimento com a disciplina, capacidade de comunicacao
oral e escrita e capacidade de integragcdo dos diversos conceitos, teorias, té€cnicas, procedimentos e
conhecimentos no campo da Engenharia de Alimentos.

Instrumentos:

Para o Componente Curricular Trabalho de Conclusdo de Curso I, a nota final seré calculada através
da média aritmética das notas atribuidas ao Projeto (Anexo III do Manual de Procedimentos para o
Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de Engenharia de Alimentos do IFRS Campus Erechim)
pelo Professor do Componente Curricular de Trabalho de Conclusao de Curso, em conjunto com o
Professor Orientador.

CONTEUDO INSTRUMENTO/P CRITERIOS DATA/PRAZO
ESO
Projeto de Pesquisa Avaliagao do trabalho Desempenho Até 05/08

escrito: Projeto de
pesquisa (anexo III).

satisfatorio atribuido

(nota minima de 7,0).

Recuperacao Paralela




Os estudos de recuperacao envolverdao a readequacdo das estratégias de ensino-aprendizagem

propondo novas explicacdes e esclarecimento de dividas utilizando como ferramenta os féruns de
duvidas e/ou email institucional. Além disso, sera proposto orientagdo durante a elabora¢do do
projeto de pesquisa, tanto pelo professor da componente curricular quanto do orientador, com o
objetivo de auxiliar no processo de construcdo do documento. Estas discussdes em foruns de
davidas, bem como as orientagdes tém carater qualitativo, sendo uma ferramenta de recuperacao de

contetdo.
CONTEUDO INSTRUMENTO/PE CRITERIOS DATA/PRAZO
SO
Modulo 1: Como fazer | Férum de debates no Participagdo e Até 27/05
levantamento de Moodle. engajamento no
artigos cientificos forum.
Modulo 2: Projeto: Forum de debates no Participagdo e Até 03/06
Nogdes preliminares e Moodle. engajamento no
Estruturacao. forum.
Modulo 3: Normas da | Foérum de debates no Participagao e Até 10/06
ABNT para escrita de Moodle. engajamento no
projetos e ferramentas forum.
digitais para sua
aplicagdo.
Modulo 4: Escrita do Avaliagao do item Entrega no prazo Ate 17/06
projeto nas normas da desenvolvido do para orientacao
ABNT: Referencial projeto. sobre o contetido
teorico. elaborado.
Modulo 5: Escrita do Avaliacao do item Entrega no prazo Até 24/06
projeto nas normas da desenvolvido do para orientagdo
ABNT: Referencial projeto. sobre o contetido
tedrico. elaborado.
Modulo 6: Escrita do Avaliacao do item Entrega no prazo Até 01/07
projeto nas normas da desenvolvido do para orientacao
ABNT: Referencial projeto. sobre o contetido
tedrico. elaborado.
Modulo 7: Escrita do Avaliacao do item Entrega no prazo Até 08/07

projeto nas normas da
ABNT: Metodologia.

desenvolvido do
projeto.

para orientacao
sobre o conteudo
elaborado.




Modulo 8: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Metodologia.

Avaliagao do item
desenvolvido do
projeto.

Entrega no prazo
para orientacdo
sobre o contetido
elaborado.

Até 15/07

Moédulo 9: Escrita do

projeto nas normas da

ABNT: Cronograma e
orcamento

Avaliagdo do item
desenvolvido do
projeto.

Entrega no prazo
para orientacdo
sobre o contetido
elaborado.

Até 22/07

Moédulo 10: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Introducao e
demais elementos pré-

Avaliagdo do item
desenvolvido do
projeto.

Entrega no prazo
para orientacao
sobre o conteudo
elaborado.

Até 29/07

textuais.

Estudos Orientados

Conforme disposto na Resolugao de n° 06, de 21 de dezembro de 2015, seré oferecido ao estudante
horario de atendimento extraclasse para realizagdo do estudo orientado sobre o conteudo da
disciplina. O atendimento aos estudantes sera realizado através do Email institucional
(priscilla.santos@erechim.ifrs.edu.br), nas tercas e sextas-feiras das 16h00 as 18h00 ou através do
Google Meet, de maneira sincrona. a partir de prévio agendamento com a professora.

Bibliografia Basica

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisas. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
MEDEIROQOS, J. B. Redacao cientifica: a pratica, fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Projeto de pesquisa:
propostas metodologicas. 19. ed. Petropolis: Vozes, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. de. Redacao cientifica: elaboragao do TCC passo a passo. Sao Paulo:
Factash, 2007.

ANDRADE M. M.; LAKATOS, E.M. Fundamentos da metodologia cientifica. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2003.

GIL, A. C. Como elaborar um projeto de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
GONSALVES, E. P. Iniciacio a pesquisa cientifica. Campinas: Alinea, 2003.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008

Outras Referéncias:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Coletinea de normas técnicas -
Elaboragao de TCC, Dissertacio e Teses (Normas: ABNT NBR 6023:2002, ABNT NBR
6024:2012, ABNT NBR 6027:2012, ABNT NBR 6028:2003, ABNT NBR 6034:2004, ABNT NBR
10520:2002, ABNT NBR 14724:2011 ¢ ABNT NBR 15287:2011). Rio de Janeiro, 2012.




BASTOS, L. R.; PAIXAO, L.; FERNANDES, L. M.; DELUIZ, N. Manual para a elaboracio de
projetos e relatérios de pesquisas, teses, dissertacoes e monografias. 6* ed. Rio de Janeiro: LTC,
2004. 222 p.

CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. 2a. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 190 p.

CASTRO, C. M. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2011. 137 p.

SILVA, C. R. O. Metodologia e organizacio do projeto de pesquisa: guia pratico. Fortaleza, maio
de 2004. 34 p.

Observacoes

O plano de ensino podera sofrer alteracdes de acordo com a necessidade ¢ o andamento das
atividades, sendo que os alunos serdo avisados previamente.
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Dados de Identificacao

Curso: Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Trabalho de Conclusao de Curso I

Carga Horaria: 100h

Professor(a): Priscilla Pereira dos Santos

E-mail: priscilla.santos@erechim.ifrs.edu.br

Fone: (51) 98217-5876

Ementa

Elaborar um projeto de pesquisa, em torno do qual o discente devera integrar diversos conceitos,
teorias, técnicas, procedimentos e conhecimentos no campo da Engenharia de Alimentos.
Desenvolver o exercicio da capacidade de comunicagao oral e escrita, conforme as normas vigentes
para textos técnicos e cientificos. Realizar ensaios preliminares ao projeto de pesquisa.

Objetivos

Objetivo Geral:

Desenvolver competéncias e habilidades para a elaboragdo, apresentacdo e desenvolvimento do
projeto de pesquisa na area da Engenharia de Alimentos

Objetivos Especificos:

- Conhecer a estrutura de um projeto de pesquisa, bem como a importancia de cada elemento que o
constitui.

- Apresentar as normas da ABNT e exercitar a sua aplicacdo na elaboracdo de um projeto de
pesquisa.

- Aprender como pesquisar, refinar e selecionar trabalhos cientificos em bases de dados e periodicos
de artigos cientificos.

- Desenvolver as habilidades de expressao oral e escrita, além de despertar o interesse pela pesquisa
e estimular curiosidade e iniciativa dos discentes através da elaboracao de um projeto cientifico na
area de alimentos.

- Apresentar técnicas e ferramentas para a elaboracdo da apresentacao do projeto de pesquisa.

- Desenvolver a habilidade de integrar conceitos, teorias, técnicas, procedimentos e conhecimentos
no campo da Engenharia de Alimentos em um projeto de pesquisa.

- Despertar o perfil pesquisador nos discentes.

Cronograma
Encontro Conteudo Programatico
Modulo 1: Apresentacao do plano de trabalho.
06/09 — 12/09 Apresentagdo do manual e dos documentos referentes a disciplina de TCC 1




Assincrono

Como fazer levantamento de artigos cientificos

Moédulo 2:
13/09 — 19/09

Fichamento de artigos cientificos

Projeto: Nog¢des preliminares e Estruturacao.

Sincrono/ Definigdo dos temas para desenvolvimento do projeto de pesquisa (13/09 das
Assincrono 19h30 as 20h30).
Moédulo 3: Normas da ABNT para escrita de projetos e ferramentas digitais para sua
20/09 — 26/09 aplicagao.
Assincrono
Modulo 4: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico (27/09 das 19h30
27/09 - 03/10 s 20h30).
Sincrono/
Assincrono
Modulo 5: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico.

04/10 - 10/10

Assincrono

Modulo 6:
11/10-17/10

Assincrono

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial tedrico.

Modulo 7:
18/10 —24/10

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Referencial teorico.

Assincrono
Modulo 8: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Metodologia (25/10 das 19h30 as
25/10-31/10 20030).
Sincrono/
Assincrono
Modulo 9: Escrita do projeto nas normas da ABNT: Metodologia.

01/11-07/11

Assincrono

Modulo 10:
08/11 —14/11

Assincrono

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Cronograma e or¢gamento.

Modulo 11:

Escrita do projeto nas normas da ABNT: Introdugdo e demais elementos pré-
textuais.




15/11 - 21/01

Assincrono

Modulo 12: Entrega do projeto finalizado para avaliagao.

22/11 -28/11

Assincrono

Moédulo 13: Técnicas de apresentagdo de trabalhos cientificos.

29/11 -05/12 Elaboracdo e entrega da Apresentacdo do projeto de pesquisa elaborado.
Assincrono

Modulo 14: Apresentacdo do projeto de pesquisa elaborado (Sincrono - 06/12 das 19h30 as
06/12 20h30).

Sincrono

Modulo 15: Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)™*.
16/12

Presencial

Modulo 16: Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)*.
20/12

Presencial

Modulo 17: Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)*.
06/01

Presencial

Modulo 18: Ensaios preliminares ao projeto de pesquisa (pratica)*.
13/01

Presencial

* Atividade a ser realizada ap6s aprovagao pelo Concamp de solicitagao de acesso ao
campus ou quando as condigdes sanitarias permitirem o acesso aos laboratorios.
Este plano pode sofrer alteragdes devido a soliciragao.

Metodologia de Ensino

Para realizacdo das atividades assincronas da componente curricular serdo disponibilizados aos
estudantes materiais para leitura, videos, Video-aula e foruns para debate. Todo o material sera
disponibilizado na plataforma Moodle e organizado em periodos semanais (mddulos) com
orientagdes aos estudantes de como proceder nos estudos para um maior aproveitamento. Para a
constru¢do do projeto de pesquisa serdo realizados encontros sincronos com o objetivo de orientar
o estudante sobre como desenvolver a escrita do projeto de maneira mais assertiva. O estudante




também tera encontros com o professor orientador do Trabalho de Conclusdo para orientagcdo sobre
andamento do projeto.

Avaliacdo de Aprendizagem

Critérios:

Conhecimento tedrico dos conceitos apresentados na disciplina; capacidade de buscar
conhecimento; criatividade; ética; comprometimento com a disciplina, capacidade de comunicacao
oral e escrita e capacidade de integracao dos diversos conceitos, teorias, técnicas, procedimentos e
conhecimentos no campo da Engenharia de Alimentos.

Instrumentos:

Para o Componente Curricular Trabalho de Conclusao de Curso I, a nota final sera calculada através
da média aritmética das notas atribuidas ao Projeto (Anexo III do Manual de Procedimentos para o
Trabalho de Conclusdao do Curso Superior de Engenharia de Alimentos do IFRS Campus Erechim)
pelo Professor do Componente Curricular de Trabalho de Conclusao de Curso, em conjunto com o
Professor Orientador.

CONTEUDO INSTRUMENTO/P CRITERIOS DATA/PRAZO
ESO
Projeto de Pesquisa Avaliacao do trabalho Desempenho Até 28/11

satisfatorio atribuido
(nota minima de 7,0).

escrito: Projeto de
pesquisa (anexo III).

Recuperacao Paralela

Os estudos de recuperagao envolverdo a readequagdo das estratégias de ensino-aprendizagem
propondo novas explicacdes e esclarecimento de dividas utilizando como ferramenta os foruns de
duvidas e/ou email institucional. Além disso, sera proposto orientagdo durante a elaboragdo do
projeto de pesquisa, tanto pelo professor da componente curricular quanto do orientador, com o
objetivo de auxiliar no processo de construcdo do documento. Estas discussdes em foruns de
davidas, bem como as orientagdes tém carater qualitativo, sendo uma ferramenta de recuperacao de

conteudo.
CONTEUDO INSTRUMENTO/PE CRITERIOS DATA/PRAZO
SO
Modulo 1: Como fazer | Férum de debates no Participagdo e Até 12/09
levantamento de Moodle. engajamento no
artigos cientificos forum.
Moédulo 2: Projeto: Forum de debates no Participacdo e Até 19/09
Nogdes preliminares e Moodle. engajamento no
Estruturacao. forum.
Modulo 3: Normas da | Foérum de debates no Participagao e Até 26/09
ABNT para escrita de Moodle. engajamento no
projetos e ferramentas forum.




digitais para sua
aplicacao.

Modulo 4: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Referencial
teodrico.

Avaliagao do item
desenvolvido do
projeto para sugestoes
de correcao.

Entrega no prazo
para orientagdo
sobre o contetido
elaborado.

Até 03/10

Modulo 5: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Referencial
teodrico.

Avaliagado do item
desenvolvido do
projeto para sugestdes
de correcao.

Entrega no prazo
para orientacao
sobre o conteudo
elaborado.

Até 10/10

Modulo 6: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Referencial
teorico.

Avaliagdo do item
desenvolvido do
projeto para sugestdes
de correcgao.

Entrega no prazo
para orientagao
sobre o contetido
elaborado.

Até 17/10

Modulo 7: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Referencial
tedrico

Avaliagao do item
desenvolvido do
projeto para sugestoes
de correcgao.

Entrega no prazo
para orientagao
sobre o contetido
elaborado.

Até 24/10

Modulo 8: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Metodologia.

Avaliagdo do item
desenvolvido do
projeto para sugestoes
de correcao.

Entrega no prazo
para orientagdo
sobre o contetido
elaborado.

Até 31/10

Modulo 9: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Metodologia.

Avaliagdo do item
desenvolvido do
projeto para sugestoes
de correcao.

Entrega no prazo
para orientagdo
sobre o conteudo
elaborado.

Até 07/11

Modulo 10: Escrita do

projeto nas normas da

ABNT: Cronograma e
or¢camento

Avaliagado do item
desenvolvido do
projeto para sugestdes
de correcgao.

Entrega no prazo
para orientacao
sobre o conteudo
elaborado.

Até 14/11

Modulo 11: Escrita do
projeto nas normas da
ABNT: Introdugao e
demais elementos pré-
textuais.

Avaliagao do item
desenvolvido do
projeto para sugestdes
de correcgao.

Entrega no prazo
para orientacao
sobre o contetido
elaborado.

Até 21/11

Modulo 13: Elaboragao
e entrega da
Apresentagdo do

Avaliagdo do item
desenvolvido do

Entrega no prazo
para orientacdo

Até 05/12




projeto de pesquisa projeto para sugestdes sobre o contetido
elaborado de correcgao. elaborado

Estudos Orientados

Sera oferecido ao estudante horario de atendimento extraclasse para realizacao do estudo orientado
sobre o contetdo da disciplina. O atendimento aos estudantes serd realizado através do Email
institucional (priscilla.santos@erechim.ifrs.edu.br), nas tercas e sextas-feiras das 15h00 as 18h00
ou através do Google Meet, de maneira sincrona. a partir de prévio agendamento com a professora.

Bibliografia Basica

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisas. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.
MEDEIROQOS, J. B. Redacao cientifica: a pratica, fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Projeto de pesquisa:
propostas metodoldgicas. 19. ed. Petropolis: Vozes, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. de. Redacao cientifica: elaboragao do TCC passo a passo. Sao Paulo:
Factash, 2007.

ANDRADE M. M.; LAKATOS, E.M. Fundamentos da metodologia cientifica. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2003.

GIL, A. C. Como elaborar um projeto de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
GONSALVES, E. P. Iniciacio a pesquisa cientifica. Campinas: Alinea, 2003.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008

Outras Referéncias:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Coletinea de normas técnicas -
Elaboragdo de TCC, Dissertacio e Teses (Normas: ABNT NBR 6023:2002, ABNT NBR
6024:2012, ABNT NBR 6027:2012, ABNT NBR 6028:2003, ABNT NBR 6034:2004, ABNT NBR
10520:2002, ABNT NBR 14724:2011 e ABNT NBR 15287:2011). Rio de Janeiro, 2012.

BASTOS, L. R.; PAIXAO, L.; FERNANDES, L. M.; DELUIZ, N. Manual para a elaboracio de
projetos e relatorios de pesquisas, teses, dissertacoes e monografias. 6* ed. Rio de Janeiro: LTC,
2004. 222 p.

CASTRO, C. M. A pritica da pesquisa. 2a. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 190 p.

CASTRO, C. M. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2011. 137 p.

SILVA, C. R. O. Metodologia e organiza¢ao do projeto de pesquisa: guia pratico. Fortaleza, maio
de 2004. 34 p.

Observacoes

O plano de ensino poderad sofrer alteragdes de acordo com a necessidade e o andamento das
atividades, sendo que os alunos serdo avisados previamente.




Por se tratar de uma disciplina na qual cada discentes é orientado por um docente
diferente e/ou apresenta uma linha de pesquisa diferente, logo abaixo serio
apresentadas as especificacoes de cada projeto que sera executado e as informacoes

necessarias para tal:

PROJETO: OBTENCAO E AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE
NANOCAPSULAS POLIMERICAS CONTENDO ZEAXANTINA

ORIENTADORA: Priscilla Pereira dos Santos

COORIENTADOR: Wagner Luiz Priamo

DISCENTE: Marcelli Powzum Amorim

SEMESTRE: 2021/1

LOCAL QUE SERA REALIZADO: Laboratério de Anélise de Alimentos
(OCUPACAO MAXIMA: 11 pessoas) e Laboratorio de Termodindmica (OCUPACAO
MAXIMA: 8 pessoas).

N° DE PARTICIPANTES NOS LABORATORIOS: 1 estudante + 1 orientadora + 1

Técnico/docente.

ATIVIDADES QUE SERAO DESENVOLVIDAS E MATERIAIS A SEREM
UTILIZADOS: Sera realizada testes preliminares do Trabalho de Conclusdo de Curso
referentes a ensaios de extragdao com solvente e extragcdo utilizando ultrassom. Para a
extragdo com solvente, sera utilizado vidrarias, solventes e o espectrofotometro.
o Extracdo com solvente: Inicialmente serd pesado 1 g de Goji berry em tubos, sera
adicionado 25 mL de acetona gelada e homogeneizado por 30 segundos com gral
e pistilo. A extracdo dos pigmentos com acetona gelada vai ser realizada até a
completa descoloragdao da amostra e entao o extrato sera transferido para um funil
de separacdo contendo éter etilico e éter de petrdleo. Apos varias etapas de
lavagem com agua destilada, serd submetido a saponificacdo com solugdo de
KOH 10 % em metanol a temperatura ambiente (25 °C) durante a noite. O extrato
saponificado sera posteriormente lavado com agua destilada para remocao dos
alcalis e concentrado em rota evaporador a 35 °C.
e Extracdo assistida por ultrassom: primeiramente o solvente desejado sera
adicionado em tubo de ensaio (protegido da evaporacdo). Apods o alcance da

temperatura (previamente definida), uma determinada massa sera adicionada ao



sistema extrativo (respeitando a concentragdo a ser investigada). Imediatamente
sera iniciada a sonicagdao que permanecera por até duas horas. Apos o término do

tempo de extragdo, as amostras contidas nos tubos de ensaio serdo analisadas.

CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES:

DATA DO |TURNO | CARGA ATIVIDADE
ENCONTRO HORARIA

17/11/2021 Tarde 4h Teste de extracao com solvente de
zeaxantina.

18/11/2021 Tarde 4h Continuag¢ao da extracdo com solvente de
zeaxantina.

24/11/2021 Tarde 4h Teste extracao assistida por ultrassom

25/11/2021 Tarde 4h Teste extracao assistida por ultrassom

01/12/2021 Tarde 4h Teste extracao assistida por ultrassom

02/12/2021 Tarde 4h Teste extracdo assistida por ultrassom

OBS: Devido a necessidade de atividades sequenciadas nos experimentos (overnight)

dois encontros precisam ser em dias seguidos.

PROJETO: FILMES BIODEGRADAVEIS DE LINHACA CONTENDO
EXTRATO DE ORA PRO NOBIS.

ORIENTADORA: Priscilla Pereira dos Santos

DISCENTE: Carine Aparecida Poloni

SEMESTRE: 2021/2

LOCAL QUE SERA REALIZADO: Laboratério de Anélise de Alimentos
(OCUPACAO MAXIMA: 11 pessoas) e Laboratéorio de Quimica (OCUPACAO
MAXIMA: 7 pessoas). Ambos os laboratorios estio localizados no primeiro andar do
Bloco III do IFRS Campus Erechim.

N° DE PARTICIPANTES NOS LABORATORIOS: 1 estudante + 1 orientadora + 1

Técnico/docente.



ATIVIDADES QUE SERAO DESENVOLVIDAS E MATERIAIS A SEREM
UTILIZADOS: Sera realizada testes preliminares do Trabalho de Conclusdo de Curso

referentes a ensaios de preparacdo de filmes biodegradaveis e de extragdo com solvente.

Extracdo com solvente: Inicialmente sera pesado 1 g de Goji berry em tubos, sera
adicionado 25 mL de acetona gelada e homogeneizado por 30 segundos com gral
e pistilo. A extragdo dos pigmentos com acetona gelada vai ser realizada até a
completa descoloracdo da amostra e entdo o extrato serd transferido para um funil
de separacdo contendo éter etilico e éter de petrdleo. Apds varias etapas de
lavagem com &agua destilada, sera submetido a saponificagdo com solugdo de
KOH 10 % em metanol a temperatura ambiente (25 °C) durante a noite. O extrato
saponificado sera posteriormente lavado com agua destilada para remocao dos
alcalis e concentrado em rota evaporador a 35 °C.

Preparagao dos Filmes: Preparagdo da solugdo filmogénica sera realizada segundo
a técnica casting, onde inicialmente a farinha de Linhaga e agente plastificante
glicerol serdo solubilizados em agua destilada. Posteriormente, a solugdo sera
aquecida até a temperatura de gelatinizagdo do amido sob agitacdo constante. Os
extratos serdo adicionados a solucao filmogénica a 35°C que posteriormente sera
pesada em placas de Petri de poliestireno e desidratada em estufa com circulacao
de ar (35°C) por 18 a 20 horas. Os filmes obtidos serdo acondicionados em

dessecadores.

CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES:

DATA DO | TURNO | CARGA ATIVIDADE
ENCONTRO HORARIA

16/12/2021 Tarde 4h Teste de extragao com solvente.
17/12/2021 Tarde 4h Teste de extragdo com solvente.
20/12/2021 Tarde 4h Teste de extragao com solvente.
06/01/2022 Tarde 4h Teste de obtencao do filme biodegradavel
07/01/2022 Tarde 4h Teste de obtengdo do filme biodegradavel
13/01/2022 Tarde 4h Teste de obtencao do filme biodegradavel

OBS: Devido a necessidade de atividades sequenciadas nos experimentos (overnight)

dois encontros precisam ser em dias seguidos.



PROJETO ELABORACAO DE UMA CERVEJA SEM GLUTEN COM
UTILIZACAO DE MALTE DE ARROZ E QUINOA.

ORIENTADORA: Marilia Assunta Sfredo

DISCENTE: Marina Andrea Baccin

SEMESTRE: 2021/1

LOCAL QUE SERA REALIZADO: As aulas praticas serdo realizadas no Laboratorio
de Fenomenos de Transporte/Operagdes Unitarias e na Usina de Bebidas. O laboratdrio
esta localizado no primeiro andar do Bloco III do IFRS Campus Erechim. O espaco
contempla uma area de 55,80 m2 (area de circulacdo livre de 44 metros quadrados) e
outra com 20,75 metros quadrados (area de circulacao livre de 14,25 metros quadrados),
com boa ventilagdo. O espago com area maior contém 5 janelas de 0,65 m x 1,15 m e uma
porta de 1,80 m x 2,10 m; o espago com area menor possui 3 janelas de 0,65 m x 0,30 m
e uma porta de 1,80 m x 2,10 m. A Usina de Bebidas possui uma area de 62,15 m2 (area
de circulagao livre de 20,7 m2), dividida em duas salas, contendo trés janelas de 0,65 m
x 0,30 m, em cada sala. Conforme o Plano de Contingéncia para prevencao,
monitoramento e controle do novo coronavirus - Covid-19, o teto de ocupacido de um
espago ¢ calculado dividindo-se a area de ocupagdo livre por 2,25 metros quadrados por
pessoa, o que resulta em 19 pessoas na sala com maior area e 6 pessoas na sala de area
menor, no Laboratdério de Fendmenos de Transporte/Operagdes Unitarias e de 8 pessoas
na Usina de Bebidas, 4 em cada sala.

N° DE PARTICIPANTES NOS LABORATORIOS: 1 estudante + 1 orientadora. Para
o desenvolvimento das atividades, além da docente responsavel pelo componente
curricular, serd necessario somente o auxilio para a higienizagdo do piso, anterior e

posterior a realizagdo das praticas, pelas funciondrias terceirizadas.

ATIVIDADES QUE SERAO DESENVOLVIDAS E MATERIAIS A SEREM
UTILIZADOS:

e Material utilizado: bacias de ago inox, balangas analiticas e semi-analiticas,
estufas de secagem, banho-maria, bequer, erlemeyer, pipeta, pisseta, bureta,
suporte universal, pHmetro, solugdes de calibracao, termometros, pa de caldeirao,
panelas de mosturagdo, coadores, placa de toque, escumadeiras, jarras medidoras,

frascos reagentes, tesoura, pesa-filtros, dessecadores, bandejas plasticas, potes



plésticos, provetas, baldo volumétrico, refratometros, talheres em geral, copos,
garrafas, tampas, arrolhador, bombona de dgua destilada, bombonas de agua
mineral, escovas de limpeza, espatulas de pesagem, pingas, pipeta de pasteur,
maquina de gelo, geladeiras, freezer, fogdo, fosforo, acendedor, moinhos, sacos
plésticos, fermentadores, determinador de umidade, BODs, mangueiras, batoque
hidraulico, tdbua de corte, densimetros, maquina de embalar a vacuo, trocadores
de calor.

e Procedimentos: serdo utilizados graos de arroz e sementes de quinoa que deverdo
ser imersas em uma solucdo a 2,5% de hipoclorito de sédio durante 3 minutos e
em seguida enxaguadas com dgua destilada para higienizé-las. A maceracao
consistira em mergulhar as sementes de quinoa e arroz em 4gua para que absorvam
umidade. Depois serdo drenadas, distribuidas em bandejas e incubadas em estufa
BOD, a 25°C durante o periodo necessario para que ocorra a germinagao. Logo
apods as sementes serao secas, € por fim o malte passard por uma torrefagdo para
incremento de cor. A ultima etapa ¢ a desradiculagem manual das sementes e
armazenamento do malte de quinoa em embalagens a vacuo e sob refrigeragdo. A
andlise de umidade dos grdos serd realizada em estufa a 105°C e apos serdo
resfriadas em dessecador por 30 minutos e pesadas. O malte produzido serd moido,
em moinho de discos, misturado com agua e aquecido. Apds a mosturagdo sera
realizada a filtragem, em coador. O mosto serd fervido e apds resfriado em
trocador de calor e adicionado de leveduras previamente ativadas. O fermentador
sera colocado em BOD e as analises de pH e ° Brix serdo efetuadas. Apos o
término da fermentacdo a cerveja serd embalada em garrafas ambar para

carbonatacao.

CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES:

DATA DO TURNO CARGA ATIVIDADE
ENCONTRO HORARIA
16/11/21 Tarde 2h Testes de preparacdo de malte
17/11/21 Noite 4h Testes de preparacao de malte
23/11/21 Tarde 2h Testes de preparacao de malte
24/11/21 Noite 4h Testes de preparacao de malte




30/11/21 Tarde 2h Testes de preparacao de malte
01/12/21 Noite 4h Testes de preparacao de malte
07/12/21 Tarde 2h Testes de preparacdo de malte
08/12/21 Noite 4h Testes de preparacdao de malte

OBS: Como o experimento envolve processos de germinacdo, as aulas podem se

prolongar um pouco mais do que o estipulado.

PROJETO DESENVOLVIMENTO DE BALA DE CARAMELO COM REDUCAO
E SUBSTITUICAO DE ACUCAR.

ORIENTADORA: Marilia Assunta Sfredo

DISCENTE: Neusa Fatima Posyc

SEMESTRE: 2021/1

LOCAL QUE SERA REALIZADO: As aulas préticas serdo realizadas no Laboratorio
de Fendmenos de Transporte/Operagdes Unitarias e na Usina de Bebidas. O laboratdrio
estd localizado no primeiro andar do Bloco III do IFRS Campus Erechim. O espaco
contempla uma 4rea de 55,80 m2 (4area de circulacdo livre de 44 metros quadrados) e
outra com 20,75 metros quadrados (area de circulacao livre de 14,25 metros quadrados),
com boa ventilagdo. O espago com area maior contém 5 janelas de 0,65 mx 1,15 m e uma
porta de 1,80 m x 2,10 m; o espago com area menor possui 3 janelas de 0,65 m x 0,30 m
e uma porta de 1,80 m x 2,10 m. A Usina de Bebidas possui uma area de 62,15 m2 (area
de circulacdo livre de 20,7 m2), dividida em duas salas, contendo trés janelas de 0,65 m
x 0,30 m, em cada sala. Conforme o Plano de Contingéncia para prevengao,
monitoramento e controle do novo coronavirus - Covid-19, o teto de ocupaciao de um
espaco ¢ calculado dividindo-se a area de ocupacao livre por 2,25 metros quadrados por
pessoa, o que resulta em 19 pessoas na sala com maior area e 6 pessoas na sala de area
menor, no Laboratério de Fendmenos de Transporte/Operagdes Unitarias e de 8 pessoas
na Usina de Bebidas, 4 em cada sala.

N° DE PARTICIPANTES NOS LABORATORIOS: 1 estudante + 1 orientadora. Para
o desenvolvimento das atividades, além da docente responsavel pelo componente
curricular, serd necessario somente o auxilio para a higienizagdo do piso, anterior e

posterior a realizagdo das praticas, pelas funciondrias terceirizadas.



ATIVIDADES QUE SERAO DESENVOLVIDAS E MATERIAIS A SEREM
UTILIZADOS:

e Material utilizado: bacias de aco inox, balangas analiticas ¢ semi-analiticas,
estufas de secagem, chapa de aquecimento, agitador magnético, centrifuga, bequer,
erlenmeyer, pipeta, pisseta, bureta, suporte universal, pHmetro, solu¢des de
calibragdo, termometros, pa de caldeirdo, panelas, coadores, escumadeiras, jarras
medidoras, tesoura, pingas, pesa-filtros, dessecadores, bandejas plasticas, potes
plasticos, provetas, baldo volumétrico, refratometros, talheres em geral, bombona
de agua destilada, espatulas de pesagem, pingas, geladeiras, freezer, fogao, fosforo,
acendedor, liquidificador, despolpadeira, sacos plasticos, determinador de
umidade, tdbua de corte, densimetros, maquina de embalar a vacuo, formas de
aluminio.

e Procedimentos: os ingredientes serdo adicionados em um tacho de aco inox e
aquecidos até chegar a viscosidade, consisténcia e grau Brix adequados a
producdo do caramelo. Apds o final do processo de cocgdo a massa serad
acondicionada em uma forma de aluminio, onde permanecera resfriando em
temperatura ambiente. Apos o resfriamento as balas serdo cortadas em cubos,
acondicionadas em embalagem metalizada e em embalagem pléstica de
polietileno propria para fechamento a vacuo. Amostras das balas de caramelo
serdo coletadas para obtencao do teor de umidade, em estufa, a 105°C, até massa
constante. A tamara serd triturada em liquidificador junto com o leite e apos sera
submetida ao processo de coc¢do em panela de ago inox juntamente com os
demais ingredientes. Apds o caramelo pronto, serd resfriado em forma de aluminio
e cortado em cubos, sendo embalado a vacuo. Apds sera realizada a determinagao

da umidade.

CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES:

DATADO | TURNO | CARGA ATIVIDADE
ENCONTRO HORARIA
NOV (sabado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.
NOV (sabado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.
DEZ (sdbado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.




DEZ (sdbado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.

JAN (sabado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.
JAN (sdbado) | Manha 4h Testes preliminares da bala caramelo.

OBS: A discente trabalha aos sabados em sistema de escala e ainda ndo sabe quais
sdbados estara de folga, por isso as datas ndo estdo previstas. Os sabados serdo
combinados com a orientadora assim que a discente tiver conhecimento de seus dias de

trabalho.
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