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

FORMULARIO SERVIDOR - ACAO DE DESENVOLVIMENTO EM SERVICO PARA
QUALIFICACAO TAE (IN IFRS n2 02/2020)

( x ) SOLICITACAO ( ) RENOVACAO

Nome: Monalise Marcante Meregalli

Siape: 1868169 Campus: Erechim

Setor: Ensino

Cargo: Técnico de Alimentos e Laticinios

Jornada de trabalho semanal: ( )20h ( )25h ( )30h (x)40h

Horario de Trabalho:
Segunda, terca e quinta-feira: 13h30min as 17h30min - 18h30min as 22h30min
Quarta e sexta-feira: 11h as 15h - 16h as 20h

Atividades Desenvolvidas: Preparacdo de materiais para aulas praticas e apoio aos docentes durante a
realizacdo das mesmas, controle de estoque de reagentes, itens pereciveis e de uso geral dos cursos da area de
alimentos, solicitacdes gerais, auxilio e participacdo nas atividades de ensino, pesquisa e extensdo.

Atual nivel de escolaridade:

() Ensino Médio () Ensino Técnico
() Graduagao () Especializagao /ato sensu
(x ) Mestrado ( ) Doutorado

( ) Pds-doutorado

Data da ultima titulagdo: 20/01/2017

Curso (nome): Mestrado em Engenharia de Alimentos

Instituicdo de Ensino: Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes - Campus
Erechim

O servidor requer participagdao em acdo de desenvolvimento em servigo para:
() Graduagao () Especializagdo lato sensu

() Mestrado (x ) Doutorado

() Pds-Doutorado

Curso (nome): Doutorado em Engenharia de Alimentos
Instituicdo de Ensino: Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das MissGes - Campus
Erechim

Rua General Osorio, 348 - Centro - Bento Goncalves/RS CEP: 95700-086
Telefone: (54) 3449-3300 - Sitio eletrdnico: http://www.ifrs.edu.br
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

CNPJ: 96.216.841/0001-00

Modalidade do Curso: ( X ) Presencial ( ) Semi-presencial ( ) EaD com Tutoria ( ) EaD sem Tutoria
Local do Curso (cidade): Erechim/RS

Tempo de deslocamento até o local do curso: Do IFRS 15 minutos, da residéncia 40 minutos

O servidor requer 40 % de dispensa do cumprimento da carga horaria semanal da jornada de trabalho
para participacdo em acdo de desenvolvimento em servico para qualificacdo sem necessidade de
compensagao de que trata o artigo 26 do Programa de Capacita¢do dos Servidores do IFRS (Resolugao
CONSUP n2 046, de 29 de junho de 2021), conforme quadro apresentado abaixo:

Distribui¢ao da carga horaria semanal:

Dias da

semana

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Carga Horaria
Diaria a ser
cumprida

6h
15 as 23h

6h
14 as 20h

6h
9 as 15h

6h
14 as 20h

Carga Horaria

2h

2h

8h

2h

2h

Diaria
requerida para
dispensa

Justificativa do pedido, com motivagao do interesse institucional e a impossibilidade da agdo de
desenvolvimento em servigo ocorrer fora do exercicio da jornada de trabalho.

Durante o periodo em que estou solicitando redugdo de carga hordria, continuarei a realizagdo de experimentos,
a revisao bibliografica e escrita de minha tese, intitulada “Encapsulagdao de Antocianinas do Araga-vermelho
(Psidium cattleianum Sabine). O curso esta diretamente ligado as minhas atividades laborais cotidianas na area
de alimentos do Campus Erechim. Neste semestre, estou cursando as disciplinas: Estudo Dirigido e Semindrio
de Tese |

Periodo(s) da(s) Aula(s) (anexar comprovante de matricula): Ndo se aplica, cursando disciplinas
ininterruptas, que ndo possuem dias definidos (Estudo Dirigido e Seminario de Tese I).

O servidor solicita dispensa para participacdo em acdao de desenvolvimento em servigo para as
seguintes atividades académicas:

() Cursar disciplinas (
() Escrever TCC/monografia (
( x ) Escrever tese

) Realizar estagio
) Escrever dissertagdo
( x ) Realizar experimentos laboratoriais

Declaro que estou ciente e de acordo com todas as determinacdes da Instrucio Normativa IFRS n?
Documento assinado digitalmente
02/2020. b
gov.

MONALISE MARCANTE MEREGALLI
Data: 08/09/2022 18:21:24-0300
Verifique em https://verificador.iti.br

Erechim, 08 de setembro de 2022.

Rua General Osorio, 348 - Centro - Bento Goncalves/RS CEP: 95700-086
Telefone: (54) 3449-3300 - Sitio eletrdnico: http://www.ifrs.edu.br
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

PARECER CHEFIA IMEDIATA E EQUIPE DE TRABALHO - ACAO DE DESENVOLVIMENTO EM
SERVICO PARA QUALIFICACAO TAE (IN IFRS n2 02/2020)

NOME DO SERVIDOR INTERESSADO NA AGAO DE DESENVOLVIMENTO EM SERVICO:
MONALISE MARCANTE MEREGALLI

PARECER da equipe de trabalho e chefia imediata, contendo, no minimo:

1) A correlagdo do curso com as atividades desenvolvidas pelo servidor, o interesse institucional na
realizacdo da qualificacdo e o Plano de Desenvolvimento de Pessoas (PDP);

2) Explica¢do do percentual despendido ao servidor.

O IFRS possui o Programa de Capacita¢do dos Servidores aprovado pela Resolugdo CONSUP
n? 114/2014, constituindo como uma importante ferramenta para qualificacdo dos
servidores, buscando sempre a eficiéncia, eficicia e qualidade dos servigos prestados a
sociedade. A acdo de desenvolvimento da servidora estad prevista no Levantamento de
Necessidade de Desenvolvimento (LND) e Plano de Desenvolvimento de Pessoas (PDP) —
2022, do Campus Erechim. O curso Doutorado em Engenharia de Alimentos que a servidora
esta cursando atende a relagdo direta com a sua atuagdo no campus, desenvolvendo
atividades de ensino, pesquisa e extensdo nos laboratdrios e usinas-piloto dos cursos de
Engenharia de Alimentos e Técnico em Alimentos. A liberacdo de 40% da carga hordria para
a servidora Monalise Marcante Meregalli permitird que a mesma realize os experimentos e
desenvolva sua tese de forma adequada, aprimorando seus conhecimentos e assim a
gualidade do servico prestado para a Instituicdo. Os demais membros da equipe, Técnicos de
Alimentos e Laticinios concordam com a liberacdo da carga hordria para a servidora.

Nome e assinatura dos demais membros da equipe de trabalho Documento assinado digitalmente
b FERNANDA ELISA DE OLIVEIRA VENTURINI
g ol Data: 05/09/2022 09:16:08-0300
. . i L. . Verifique em https://verificador.iti.br
Nome: Fernanda Elisa de Oliveira Venturini Assinatura:
Documento assinade digitalmente
i .. . i b JONATAN MAICON ANTONIO TONIN
Nome: Jonatan Maicon Antdnio Tonin Assinatura: 9 o Data: 02/09/2022 18:37:16-0300

Verifigque em https://verificador.iti.br

Erechim, 02 de setembro de 2022.

Assinado digitalmente por DEMIAN
BOAROLI:02770577956
ND: CN=DEMIAN BOAROLI:02770577956, OU=

i Q. IFRS - Instituto Federal de Educacao Ciencia e
Porta ria n=: 47/2022 ~ Tecnologia do Rio Grande do Sul, O=ICPEdu, C=BR
. Razéo: Eu estou aprovando este documento
Y Localizag&o:

Data: 2022.09.08 15:24:08-03'00'
Foxit PDF Reader Verséo: 12.0.0

Nome da chefia imediata: Demian Boaroli

Assinatura chefia imediata

Rua General Osodrio, 348 - Centro - Bento Goncalves/RS CEP: 95700-086
Telefone: (54) 3449-3300 - Sitio eletronico: http://www.ifrs.edu.br
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UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

ATESTADO/2022/2/LSM

Atestamos, para os devidos fins, que a discente Monalise Marcante Meregalli - RA
052094, esta regularmente matriculada nas disciplinas de Estudo Dirigido e Seminario de Tese I, no
Programa de Pés-Graduacdo em ENGENHARIA DE ALIMENTOS, nivel DOUTORADO, na
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes — Campus de Erechim.

Ressaltamos que as disciplinas que a aluna estd matriculada sao desenvolvidas em
conjunto com os experimentos da sua pesquisa e a escrita da Tese. O horario que aluna desenvolve
esses experimentos ¢ nas tergas-feiras e nas quartas-feiras, das 08h as 14h.

A aluna tem previsao de témino do Doutorado para fevereiro de 2024.

JRI Erech

Erechim, 12 de setembro de 2022.

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRlI
URI ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621 | Caixa Postal 743 | CEP 99709-910 | Erechim-RS | Fone +55 (54) 3520-9000 | www.uri.com.br
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UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

ATESTADO/2022/2/LSM

Atestamos, para os devidos fins, que a discente Monalise Marcante Meregalli - RA
052094, esta regularmente matriculada nas disciplinas de Estudo Dirigido e Seminario de Tese I, no
Programa de Pés-Graduacdo em ENGENHARIA DE ALIMENTOS, nivel DOUTORADO, na

Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes — Campus de Erechim.

Eng'Rl Erechim

Erechim, 06 de setembro de 2022.

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRlI
URI ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621 | Caixa Postal 743 | CEP 99709-910 | Erechim-RS | Fone +55 (54) 3520-9000 | www.uri.com.br

REQUERIMENTO DE GESTAO DE PESSOAS n° 2046/2022 CGP-ERE (167799) 23363.000569/2022-75 pg. 5



08/09/2022 14:56 Plataforma Sucupira

CORONAVIRUS (COVID-19) (HTTP:// WWW.SAUDE.GOV.BR/CORONAVIRUS) ACESSO A INFORMAGAO (HTTP://WWW.ACESSOAINI
»

6

Dados Basicos do Programa

Nome:

ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Coordenador(a):

ROGERIO LUIS CANSIAN

Nome do Programa em Inglés: wﬂ
Food Engineering

Caédigo:

42010012001P0O

Area Basica:

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (50700006)
Area de Avaliagio:

CIENCIA DE ALIMENTOS

Situagao:

EM FUNCIONAMENTO

Modalidade de Ensino:

Educacéao Presencial
Observacgoes:

Conforme solicitagao da IES o Programa iniciou em 06/05/02 por e-mail enviado no dia 08.11.2002. Alteracao feita
em 21.11.2002.
Conforme OF/PROPEPG N° 139/08 encaminhado a CAPES, datado de 09 de setembro de 2008, em nome do
Pro-Reitor de Pesquisa, Extenséo e Pds-Graduagao-Prof. Dr. Sandro Rogério Vargas Ustra, a IES informa que o
DOUTORADOQO, iniciara suas atividades em 02 de margo de 2009. Registro incluido por Meire Alves, em
26/09/2008. OF.CAA 1 /009-13/2009 de 05/02/20009.

Tipos de Regime Letivo

Nome Ano de Inicio

SEMESTRAL 2010

Areas de Concentracio do Programa Data de Inicio Data de Fim
ENGENHARIA DE ALIMENTOS 01/01/2012 -

Institui¢des de Ensino Superior Envolvidas

UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES (COORDENADORA)

https://sucupira.capes.gov.br/sucupiralgublic/consultas/coletaégro rama/viewPro rama.xhtml?pogug#rue&cd programa=42010012001P0 1/6
EQUERIMENTO DE GESTAO DE PESSOAS n° 2046/2022 CGP-ERE (167799) 23363.000569/2022-75 pg. 6
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08/09/2022 14:56 Plataforma Sucupira
CEP:

99700000 7
Logradouro:

AV. SETE DE SETEMBRO, 1558 - 3° ANDAR
Numero:

Complemento:
Bairro:
CENTRO
Municipio:
Erechim - RS
FAX:

Telefone(s): wa
(54) 3520-9000 Ramal: 9155
E-mail Institucional do Programa:

cpgeal@uricer.edu.br
URL:

http://www.urieal.edu.br (http://www.urieal.edu.br)
Inicio:

01/01/2002

Fim:

Coordenadas:

-27.64882 -52.26903 @
Cursos

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nivel:

Mestrado
Codigo do Curso:

42010012001M0
Nota do Curso:

4
Data da Recomendacgao:

15/03/2002

Créditos em Disciplinas para Titulagao:

24

Créditos em Trabalhos de Conclusao para Titulagao:

0
Outros Créditos para Titulagao:

0
Equivaléncia Hora-Aula/Crédito:

15

https://sucupira.capes.gov.br/sucupiralgublic/consultas/coletag)ro rama/viewPro rama.xhtml?p08u5>=true&cd programa=42010012001P0 2/6
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http://www.urieal.edu.br/

08/09/2022 14:56 Plataforma Sucupira
Data de Inicio:

01/01/2002 3
Situacgao:

EM FUNCIONAMENTO
Observagoées:

Ultimo CTC:

Conselho Superior - n° Processo SEI:

Areas de Concentracao do Curso

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ato(s) Normativos

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

0609

Data da Publicagao:

18/03/2019

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=18/03/2019&jornal=515&pagina=63
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=18/03/2019&jornal=515&pagina=63)
Descrigao:

Homologagéo do Parecer CNE/CES 487/2018 - Avaliagdo Quadrienal 2017

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

0656

Data da Publicagao:

27/07/2017

Endereco Eletrénico:

http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=27/07/2017 &jornal=1&pagina=20&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=27/07/2017&jornal=1&pagina=20&totalA)
Descrigao:

Homologagéo do Parecer CNE/CES 288/2015. Resultado da Trienal 2013.

https://sucupira.capes.gov.br/sucupiralgublic/consultas/coletag)ro rama/viewPro rama.xhtml?pogug#rue&cd programa=42010012001P0 3/6
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http://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=18/03/2019&jornal=515&pagina=63
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Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento 9
Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

1077

Data da Publicagao:

13/09/2012

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=13/09/2012&jornal=1&pagina=25&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=13/09/2012&jornal=1&pagina=25&totalA)
Descrigao:

Homologagao do Parecer CNE/CES 102/2011. Resultado da Trienal 2010

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Nuamero: ‘wa
2878

Data da Publicagao:

26/08/2005

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=26/08/2005&jornal=1&pagina=21&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=26/08/2005&jornal=1&pagina=21&totalA)
Descrigao:

Homologagéo do Parecer CNE/CES 179/2005. Resultado da Trienal 2004

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

2530

Data da Publicagao:

06/09/2002

Endereco Eletrénico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=06/09/2002&jornal=1&pagina=26&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=06/09/2002&jornal=1&pagina=26&totalA)
Descrigao:

Homologagéo do Parecer CNE/CES 153/2002. Resultado Trienal 2001

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nivel:

Doutorado
Cédigo do Curso:
42010012001D1
Nota do Curso:

4
Data da Recomendacao:

24/07/2008
Créditos em Disciplinas para Titulagao:

36
Créditos em Trabalhos de Conclusao para Titulagao:

0

https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/gublic/consultas/coleta/ rograma/viewPro rama.xhtml?p08u5>=true&cd programa=42010012001P0 4/6
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Outros Créditos para Titulagao:

0 10
Equivaléncia Hora-Aula/Crédito:

15
Data de Inicio:

01/01/2009

Situacgao:

EM FUNCIONAMENTO
Observacgoes:

Conforme OF/PROPEPG N° 139/08 encaminhado a CAPES, datado de 09 de setembro de 2008, em nome do
Pré-Reitor de Pesquisa, Extenséo e Pds-Graduacgéo-Prof. Dr. Sandro Rogério Vargas Ustra, a IES informa que o
DOUTORADQO, iniciara suas atividades em 02 de margo de 2009. Registro incluido por Meire Alves, em
26/09/2008. OF.CAA 1 /009-13/2009 de 05/02/2009.

Ultimo CTC:

: Y

Conselho Superior - n° Processo SEl:

Areas de Concentracao do Curso

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ato(s) Normativos

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

0609

Data da Publicagao:

18/03/2019

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=18/03/2019&jornal=515&pagina=63
(http://pesquisa.in.gov.briimprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=18/03/2019&jornal=515&pagina=63)
Descrigao:

Homologagéo do Parecer CNE/CES 487/2018 - Avaliagdo Quadrienal 2017

Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

0656

Data da Publicagao:

27/07/2017

Enderecgo Eletronico:

http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=27/07/2017 &jornal=1&pagina=20&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=27/07/2017&jornal=1&pagina=20&totalA)
Descrigao:

Homologagdo do Parecer CNE/CES 288/2015. Resultado da Trienal 2013.

https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/%ublic/consultas/coleta/ rograma/viewPrograma.xhtml?popup=true&cd programa=42010012001P0 5/6
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Assunto Normativo:

Renovagao de Reconhecimento 11
Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Numero:

1077

Data da Publicagao:

13/09/2012

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=13/09/2012&jornal=1&pagina=25&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=13/09/2012&jornal=1&pagina=25&totalA)
Descrigao:

Homologagao do Parecer CNE/CES 102/2011. Resultado da Trienal 2010

Assunto Normativo:

Reconhecimento

Tipo de Ato Normativo:

Portaria

Nuamero: ‘wa
0590

Data da Publicagao:

19/06/2009

Enderecgo Eletronico:
http://pesquisa.in.gov.br/imprensaljsp/visualiza/index.jsp?data=19/06/2009&jornal=1&pagina=23&totalA
(http://pesquisa.in.gov.br/imprensal/jsp/visualiza/index.jsp?data=19/06/2009&jornal=1&pagina=23&totalA)
Descrigao:

Homologagdes das 942, 952, 1022, 1032 e 1042 Reunides do CTC-ES, Parecer CNE/CES 122/2009.

Projetos de Cooperacao entre Instituicoes

Né&o ha projetos de Cooperagao entre Instituigbes associados ao programa.

(/sucupira/public/index.xhtml)

(http://www.capes.gov.br)  (http://www.ufrn.br)  (https://www.rnp.br)

Compatibilidade

9 (http://www.google.com/intl/pt-BR/chrome/) ©
(http://br.mozdev.org/firefox/download/) (http://www.apple.com/safari/download/)

Verséo do sistema: 3.57.4 | Copyright 2022 Capes. Todos os direitos reservados.

https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/%ublic/consultas/coleta/ rograma/viewPrograma.xhtml?popup=true&cd programa=42010012001P0 6/6
REQUERIMENTO DE GESTAO DE PESSOAS n° 2046/2022 CGP-ERE_FlG 99) 23363.000569/2022-75 pg. 11


http://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=13/09/2012&jornal=1&pagina=25&totalA
http://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=19/06/2009&jornal=1&pagina=23&totalA
https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/index.xhtml
http://www.capes.gov.br/
http://www.ufrn.br/
https://www.rnp.br/
http://www.google.com/intl/pt-BR/chrome/
http://br.mozdev.org/firefox/download/
http://www.apple.com/safari/download/

@ rrograma em Engenharia de Alir X + v —

Ol X
<« C & uricer.edu.br/site/informacao?pagina=grade&id_sec=125&cod=70181=d a = w 0O e

Ensino~ Pesquisa~ Extensdo Servigos~ Institucional = Estrutura~ Portais Vestibular @ $ : Buscar Q

PRINCIPAL Matriz Curricular

LINHAS DE PESQUISA 21 hd

MATRIZ CURRICULAR

MESTRA0G CURSO: Doutorado em Engenharia de Alimentos
BT s Raasa PORTARIA: Portaria No. 590 de 19/06/2009 - Dou de 19/06/2009.
DOUTORADO COORDENADOR(A) DO CURSO: ROGERIO LUIS CANSIAN
I e =5 e il
CORPO DOCENTE [ wows | owows | osomm
12 Semestre
NOSSAS PUBLICACOES 053002 Métodos Matemadticos Aplicados a Engenharia de Alimentos 45 3 -- Obrigatdria
053003 Fenémenos de Transporte 45 2 -- Obrigatdria
ALGUNS EVENTOS 053005 Engenharia Bioquimica 45 3 -- Obrigatdria
053019 Propriedades Fisicas e Quimicas dos Alimentos 45 3 - Obrigatdéria
NOSSA INFRAESTRUTURA 053036 Estudo Dirigido 45 3 -- Obrigatéria
053039 Semindrio de Tese | 15 1 - Obrigatdéria
PROCESSO SELETIVO 053040 Seminario de Tese Il 15 1 -- Obrigatéria
053041 Semindrio de Tese Ill 15 1 -- Obrigatdria
MANUAISEARGUINOS
053001 Planejamento de Experimentos 45 =] - Optativa
AROI0 053004 Controle de Processos Alimenticios 45 3 B Optativa
053008 Processo de Separacao com Membranas 45 3 -- Optativa
053010 Tecnologia de Processos Enzimaticos 45 3 -- Optativa
053011 Tecnologia de Processos Fermentativos 45 3 -- Optativa
053012 Tecnologia Supercritica Aplicada a Industria de Alimentos 45 3 - Optativa
053014 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos A 15 1 - Optativa
053015 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos B 30 2 - Optativa m
053016 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologias de Alimentos C 45 3 - Optativa VESTlULAR
053017 Bioquimica de Alimentos 45 3 B Optativa INSCREVA-SE
053018 Micrebiologia Industrial 45 3 - Optativa
053022 Termodinamica de Processo de Separagdo 45 3 -- Optativa
053023 Analise Sensorial 45 3 -- Optativa
053024 Bioquimica de Alimentos Fermentados de Origem Animal 45 3 == Optativa
053025 Congelamento de Alimentos 45 3 -- Optativa.
053026 Engenharia Bioquimica Il 45 3 - Optativa A
053027 Engenharia de Reacdes Quimicas e Reatores 45 3 -- Optativa
053028 Métodos Matematicos Aplicados a Engenharia de Alimentos |1 45 3 == Optativa o

H ,o Digite aqui para pesquisar

REQUERIMENTO DE GESTAO DE PESSOAS n° 2046/2022 CGP-ERE (167799) 23363.000569/2022-75 pg. 12



@ rrograma em Engenharia de Alir X + W - i X
<« C & uricer.edu.br/site/informacac?pagina=grade&id_sec=125&cod=7018&t=d a = w 0O 0
Ensino~ Pesquisa~ Extensdo Servigos~ Institucional = Estrutura~ Portais Vestibular @ $ : Buscar Q

053041 Semindrio de Tese Il 15 1 - Obrigatdéria

MRS
053001 Planejamento de Experimentos 45 £ - Optativa

il 053004 Controle de Processos Alimenticios 45 3 - Optativa
053008 Processo de Separacao com Membranas 45 3 -- Optativa
053010 Tecnologia de Processos Enzimaticos 45 3 -- Optativa
05301 Tecnologia de Processos Fermentativos 45 3 -- Optativa
053012 Tecnologia Supercritica Aplicada a Industria de Alimentos 45 3 - Optativa
053014 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos A 15 1 -~ Optativa
053015 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos B 30 2 - Optativa
053016 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologias de Alimentos C 45 3 -- Optativa
053017 Bioguimica de Alimentos 45 3 - Optativa
053018 Microbiologia Industrial 45 3 -- Optativa
053022 Termodinamica de Processo de Separacdo 45 3 -- Optativa
053023 Anélise Sensorial 45 £} -- Optativa
053024 Bioquimica de Alimentos Fermentados de Origem Animal 45 3 -- Optativa
053025 Congelamento de Alimentos 45 3 -- Optativa
053026 Engenharia Bioquimica Il 45 3 -- Optativa
053027 Engenharia de Rea¢des Quimicas e Reatores 45 3 -- Optativa
053028 Métodos Matemédticos Aplicados a Engenharia de Alimentos II 45 3 -- Optativa
053029 Microbiologia de Alimentos 45 3 -- Optativa
053030 Modelagem e Estimacdo de Parametros 45 3 -- Optativa
053031 Otimizacdo de Processos 45 3 -- Optativa
053032 Termodin. de Equil. de Fases 45 3 - Optativa
053033 Teoria de Processos de Transporte 45 & -- Optativa
053034 Tépicos Avancades em Enzimologia 45 3 = Optativa
053035 Tratamento Térmico de Alimentos 45 3 - Optativa
053037 Estagio de Docéncia | 15 1 -- Optativa
053038 Estdgio de Docéncia ll 30 2 -- Optativa
053045 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos C-trat.res. 45 3 - Optativa m
053054 Tratamento de Efluentes e Residuos 45 3 - Optativa VESEELAR
053055 Tecnologia de Produtos Naturais 45 = -- Optativa —
083055 Scientific Writing 30 2 == Optativa

Grade Curricular - Mestrado clique aqui A

Grade Curricular - Doutorado clique aqui

H ,o Digite aqui para pesquisar

REQUERIMENTO DE GESTAO DE PESSOAS n° 2046/2022 CGP-ERE (167799) 23363.000569/2022-75 pg. 13



08/09/2022 14:58 Académico

' INsTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RI0 GRANDE DO SUL
AcabéMIico

INSTITUTO FEDERAL 14

EmiTipo EM 08/09/2022 14:58

Pesquisa

PROJETO DE PESQUISA

DADOSs DO PROJETO DE PESQUISA

Cédigo: PVE858-2022

Titulo do Projeto: ENCAPSULACAO DE ANTOCIANINAS DA CASCA DO ARACA-VERMELHO (Psidium cattleianum Sabine)
Tipo do Projeto: EXTERNO (Projeto Novo)

Categoria do Projeto: Edital IFRS n° 08/2022 - Projeto de PPG em outra IES - Doutorado
Situagdo do Projeto: EM EXECUGCAO

Unidade: COORD. DE PESQUISA E INOVACAO (ERECHIM) (11.01.04.05)
Centro: CAMPUS ERECHIM (11.01.04)

Palavra-Chave: Encapsulagdo, compostos bioativos, araga-vermelho

E-mail: monalise.meregalli@erechim.ifrs.edu.br

Periodo do Projeto: 17/08/2022 a 31/03/2024

AREA DE CONHECIMENTO

Grande Area: Ciéncias Agrarias

Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Subarea: Engenharia de Alimentos

Especialidade: Armazenamento de Alimentos

GRUPO E LINHA DE PESQUISA

Grupo de Pesquisa: Alimentos, Energia e Saude

Linha de Pesquisa: Extragdo de compostos e desenvolvimento tecnoldgico
ComiTE pE ETIiCA

N° Protocolo: N&o possui protocolo de pesquisa em Comité de Etica

CoRrPO DO PROJETO

Resumo

O araga-vermelho (Psidium cattleianum Sabine) é uma espécie vegetal pertencente & familia Myrtaceae. E considerado um fruto nativo do sul do Brasil,
mas que ocorre desde o Rio Grande do Sul até a Bahia, podendo ser encontrado também em alguns paises da América Latina (DOMINGUES, 2019). Possui
uma polpa suculenta - cerca de 80% do fruto, numerosas sementes - 11%, e casca - 9% (SANTOS et al., 2010). O fruto, altamente perecivel, possui
durabilidade de 2 dias a temperatura ambiente. Em virtude de sua maturagdo ocorrer no verdo, o processamento deve ser imediato, caso ndo for aplicado
algum tratamento para prolongamento de sua vida de prateleira (DREHMER e AMARANTE, 2008).

As antocianinas sdo pigmentos relativamente instaveis, principalmente em virtude da sua estrutura insaturada, que as torna suscetiveis a reagdes de
oxidagdo, provocando seu escurecimento. Varios fatores podem alterar a estabilidade, como: pH, temperatura, enzimas, presenca de acido ascorbico,
exposigdo a luz, presenga de oxigénio, diéxido de enxofre e ions metalicos (RIBEIRO e SERAVALI, 2007, DAMODARAN et al., 2010). Na produgédo
alimenticia, as antocianinas possuem a fungdo de corante, sendo utilizadas em solugdes acidas na elaboragdo de refrigerantes, doces, produtos de
confeitaria, refrescos, pd para refrescos, coberturas de bolo, gelatinas e geleias (BARROS e STRINGHETA, 2006). O consumo regular de alimentos ricos
em antocianinas pode reduzir o risco de doengas cardiovasculares, artrite, pancreatites, diabetes e até mesmo céncer (PEREIRA et al., 2021; DE SOUZA
CARDOSO et al., 2018).

A encapsulagdo é um processo de empacotamento de compostos em pequenas capsulas, utilizando para isso agentes encapsulantes (materiais de
parede), geralmente formados por polissacarideos, proteinas ou lipidios, que permitam a protegé&o e a liberagdo destes em condigBes controladas ou
especificas. Os primeiros registros desta técnica datam da década de 1930 pela empresa National Cash Register Co., e desde entdo vem sendo aplicada
em varias areas industriais, em especial na farmacéutica, de alimentos e de agrotoxicos (MICROENCAPSULAGAO, 2017). A partir da instabilidade das
antocianinas e da utilizacdo da encapsulagéo, busca-se com este estudo tornar este composto bioativo mais disponivel para o consumo humano,
permitindo inclusive a substituicdo de corantes artificiais pelo corante natural encapsulado de antocianina.

Introdugdo/Justificativa
(incluindo os beneficios esperados no processo ensino-aprendizagem e o retorno para os cursos e para os professores da IFRS em geral)

0O araca-vermelho (Psidium cattleianum Sabine) é um fruto nativo do sul do Brasil. Pertence a familia das mirtaceas, possuindo formato globoso, polpa
suculenta levemente acida e numerosa quantidade de sementes. E rico em compostos bioativos, possuindo alto teor de compostos fendlicos, vitamina C e
acidos graxos insaturados. Embora apresente potencial como fonte nutricional e como matéria-prima para agroindustrias de alimentos, dados sobre o
cultivo, produgdo e utilizagédo dessa espécie frutifera na alimentagdo humana ainda séo raros.

Os compostos bioativos, ou fitoquimicos, sdo substancias que auxiliam na manutengdo da nossa salde, originados do metabolismo secundario dos
vegetais. Dentro da variedade destes compostos, as antocianinas merecem atengdo por pertencerem a classe de pigmentos que, além da prevengdo de
doencas, podem ser utilizados no processamento de alimentos. Entretanto, as antocianinas possuem elevada instabilidade a luz, presenga de oxigénio,
temperaturas altas, entre outros, o que infere a necessidade de aplicagdo de processos de conservagdo para evitar a sua degradagéo.

A tecnologia de encapsulagdo é uma alternativa para preservar os compostos fitoquimicos, protegendo estas substancias da acdo da luz, oxigénio, pH,
temperatura, entre outros degradantes por meio de um material de parede, também chamado agente encapsulante ou revestimento. O encapsulamento,
além de permitir a protegdo de compostos, pode beneficiar a utilizagdo dos mesmos através da liberagdo controlada e direcionada, seja para atuag&o no
sistema gastrointestinal (biodisponibilidade), mascarar aromas, melhorar as interagdes com superficies ou matrizes de estudo, aumentar a
bioacessibilidade, entre outros (BARROSO et al., 2021). Aguilera (2018) defendeu que o encapsulamento na area de alimentos é uma 6tima ferramenta
para auxiliar na protegdo de materiais sensiveis as mais diferentes intempéries, possibilitando maior estabilidade, controle de processos e assim a
utilizagdo dos compostos.

Entre os métodos de encapsulagdo, a liofilizagdo é considerada como sendo uma das melhores alternativas, possibilitando a manutengdo das propriedades
organolépticas e nutricionais dos alimentos. O método baseia-se em congelamento seguido por desidratagdo via sublimag&o, reduzindo o teor de agua
livre e consequentemente minimizando a ocorréncia da maior parte das reages que provocam a degradagdo do produto (VIVAS et al., 2019).

Até o momento, com base nas pesquisas realizadas, ndo foram encontrados trabalhos envolvendo aplicagdo do extrato da casca do araga-vermelho. A
partir desta situagdo, este estudo pretende dar continuidade aos achados da pesquisa realizada durante o mestrado, explorando as possibilidades de
manutencgdo das propriedades bioativas do extrato e sua estabilidade e funcionalidade diante destes processos.

Objetivos
Realizar a encapsulagéo por liofilizagdo do extrato da casca de araga-vermelho (Psidium cattleianum Sabine) utilizando maltodextrina como agente
encapsulante e aplicar o encapsulado em uma mistura para preparo de bolos funcionais.

Metodologia
As metodologias ainda estdo em fase de testes.
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compounds in in vitro Caco-2 cell models. Food Chemistry, V. 156, p. 204-21. 2014

VIVAS, W. S. M., APONTE, A. A. A., COCK, L. S. Ultrasonido y Deshidratacion Osmética como Pretratamientos a la Liofilizacion de Melén (Cucumis melo L.).

Informacién Tecnoldgica, v. 30, p. 179-188. 2019.

FINANCIAMENTOS

Entidade Financiadora Natureza do Financ

NAO SE APLICA Outra Remuneragdo
MEMBROS DO PROJETO
CPF

012.845.720-13

Nome
MONALISE MARCANTE MEREGALLI

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES

o 2022
Atividade

Ago Set

REVISAO BIBLIOGRAFICA X

TESTES DE METODOLOGIAS DE
ENCAPSULACAO

PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL PARA
DEFINICAO DAS MELHORES CONDICOES
DE ENCAPSULACAO

CARACTERIZAGAO DO ENCAPSULADO

AVALIAGAO DA DIGESTIBILIDADE DO
ENCAPSULADO

SEMINARIO DE QUALIFICAGAO I

TESTES PARA DEFINICAO DO PRODUTO A
SER APLICADO O ENCAPSULADO

CARACTERIZACAO DO PRODUTO
ADICIONADO DO ENCAPSULADO

SEMINARIO DE QUALIFICACAO II

REALIZACAO DOS AJUSTES PROPOSTOS
PELA BANCA DE QUALIFICACAO II

ESCRITA DA TESE

X X

X

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES - (CONT.)
Atividade

Jan

REVISAO BIBLIOGRAFICA

TESTES DE METODOLOGIAS DE
ENCAPSULACAO

PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL PARA
DEFINICAO DAS MELHORES CONDICOES
DE ENCAPSULACAO

CARACTERIZAGAO DO ENCAPSULADO

AVALIAGCAO DA DIGESTIBILIDADE DO
ENCAPSULADO

SEMINARIO DE QUALIFICACAO I

TESTES PARA DEFINICAO DO PRODUTO A
SER APLICADO O ENCAPSULADO

CARACTERIZAGCAO DO PRODUTO
ADICIONADO DO ENCAPSULADO

SEMINARIO DE QUALIFICAGAO II

REALIZAGCAO DOS AJUSTES PROPOSTOS
PELA BANCA DE QUALIFICACAO II

ESCRITA DA TESE

HisTOrRICcO DO PROJETO
Data

17/08/2022 14:07

17/08/2022 14:28

17/08/2022 14:28

17/08/2022 15:25

Situagao

CADASTRO EM ANDAMENTO
CADASTRADO
AGUARDANDO VALIDAGAO
EM EXECUGAO

Out Nov  Dez Jan

iamento Data Inicio Data Fim

Categoria
SERVIDOR

CH Dedicada Tipo de Participagdao
10 COORDENADOR(A)

2023
Jun  Jul
X X

Abr
X

Mai
X

Dez
X

Nov
X

Fev @ Mar Ago Set Out

X X X X X

2024
Fev

Usuario

MONALISE MARCANTE MEREGALLI (01284572013)
MONALISE MARCANTE MEREGALLI (01284572013)
MONALISE MARCANTE MEREGALLI (01284572013)
CAROLINE GARCIA SAMOJEDEN (00789555050)

SIGAA | Departamento de Tecnologia da Informagdo - - | Copyright © 2006-2022 - IFRS - sigprod-M5-host.inst1
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SIAPE-SIST.INTEGRADO DE ADM.DE RECURSOS HUMANOS

DADOS INDIVIDUAIS FUNCIONAIS DO SERVIDOR

Més/ano solicitado:
SET2022

Orgao:

26419 - IFRS

Nome social:

Nome:

MONALISE MARCANTE MEREGALLTI

CARGO EMPREGO

GRUPO/CARGO
LATICINIOS

CLASSE : D

SAIDA:

COD.VAGA: 813431
FUNCAO

SIGLA : FG
INGRESSO

INGRESSO NO ORGAO

GRUPO/OCORRENCIA:

8112/90
DATA OCORRENCIA
NUMERO: 311

INGRESSO NO SERVICO

GRUPO/OCORRENCIA:

8112/90
DATA OCORRENCIA
NUMERO: 311

INGRESSO NO SERVICO

GRUPO/OCORRENCIA:

DATA OCORRENCIA
D.L. - CODIGO

JORNADA DE TRABALHO

01FEV2021
SAIDA : 08ABR2022
DESCONTO PSS SOBRE FUNCAO

SOLICITANTE: 83399887000
Data: 09/09/2022

UPAG do serv.: Matr de origem

000000057 / RS 1648377
Matricula: Ident. Unica:
1868169 18681697
Cadastramento no SIAPE: Estabilidade:
06JUN2011 ESTAVEL

Regime Juridico:
EST REGIME JURIDICO UNICO

Situacdo serv.:

701 / 215 - TECNICO EM ALIMENTOS E

PADRAO : 408 EXERCICIO: 01JUN2011
FERIAS ESPECIAIS: NAO CODIGO CBO: 325205
LOTACAO 000000025 - CP-ERE INGRESSO

CODIGO : 1 ESCOLAR. : IND.OPCAO:
UNIDADE ORGANIZ. 000000120 - CRA-ERE
ATIVIDADE : 0033 - COORDENADOR

NAO OPTANTE

01 / 100 NOMEACAO CARATER EFETIVO,ART.9,ITEM I ,LEI

01JUN2011 D.L. - CODIGO
DATA: 27ABR2011

04 PORTARIA

PUBLICO
01 / 100 NOMEACAO CARATER EFETIVO,ART.9,ITEM I ,LEI

24MAT2011 D.L. - CODIGO
DATA: 27ABR2011

04 PORTARIA

PUBLICO/POSSE

NUMERO : DATA:

CODIGO : 40 DESCRICAO : 40 HORAS SEMANATIS
LOCALIZACAO

ORGAO/UORG 00000/000000000
LOTACAO

ORGAO/UORG : 26419 / 000000025 - CAMPUS
ERECHIM

UORG DE EXERCICIO: 26419 000000027 - DEPARTAMENTO DE ENSINO

(ERECHIM)

UORG DE LOC. FISICA

MUNICIPIO DE EXERCICIO

ERECHIM
UF DE EXERCICIO
RS

REDISTRIBUICAO / REFORMA

ORGAO/MATRIC
ANTER. :
ORGAO/MATRIC

01 - ATIVO PERMANENTE

01JUN2011

17
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ATUAL. :
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Ministério da Educacgdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
Reitoria - Diretoria de Gestdo de Pessoas

FORMULARIO GESTAO DE PESSOAS - AGAO DE DESENVOLVIMENTO EM SERVICO PARA
QUALIFICAGAO TAE (IN IFRS n2 02/2020)

NOME DO SERVIDOR REQUERENTE: Monalise Marcante Meregalli

PARA PREENCHIMENTO DA GESTAO DE PESSOAS DA UNIDADE ORGANIZACIONAL

1) A Acdo de Desenvolvimento em Servico para Qualificacdo do Servidor TAE estd prevista no Plano
de Desenvolvimento de Pessoas (PDP) do IFRS do ano corrente?
( x)Sim* () N&o**

* Caso seja necessario consultar o PDP do IFRS, acesse o link.

** Caso ndo esteja prevista, o servidor podera usufruir de sua licenca para capacitagdo somente apds
realizar o pedido de revisdao do PDP e o mesmo ser aprovado.

2) A qual necessidade do PDP a acdo de desenvolvimento em servigo para qualificagdo se enquadra?

() 1-Promover e desenvolver conhecimentos sobre os processos métodos e rotinas de trabalho administrativo

() 2-Conhecer a legislagdo e sua aplicagdo no desenvolvimento das atividades pertinentes a area de atuagao do servidor
() 3-Desenvolver servidores para atuagdo nos cargos de Gestdo

( ) 4-Fomentar infraestrutura adequada a todas as unidades do IFRS

() 5-Aprimorar e fortalecer o uso da tecnologia da informagdo e comunicagdo

() 6-Aprimorar praticas pedagdgicas e de gestdo do ensino

() 7-Promover os principios de uma educagdo inclusiva por meio do fortalecimento das a¢Ges dos Nucleos

( ) 8-Fortalecer e ampliar as agGes voltadas para a Assisténcia Estudantil

() 9-Promover a Pesquisa e a Inovagdo que visem o desenvolvimento social econdmico ambiental cultural e politico das
comunidades do IFRS

( )10-Promover a qualificagdo e aprimoramento da Pesquisa e dos Programas de Pds-Graduagdo

( ) 11-Promover o desenvolvimento de atividades extensionistas que visem o desenvolvimento social econémico ambiental
cultural e politico do IFRS

( ) 12-Garantir a indissociabilidade entre ensino pesquisa e extensdo em consonadncia com a missdo finalidades e principios
institucionais
) 13-Aprimorar e fortalecer as habilidades de comunicagdo dos servidores

) 14-Melhorar a comunicagdo institucional interna e com a comunidade

) 15-Promover e incentivar a qualidade de vida dos servidores

) 17-Consolidar a politica de sustentabilidade ambiental

(
( ) 16-Promover o desenvolvimento social econdmico ambiental cultural e politico da comunidade para a cidadania
(
() 18-Promover a atualizagdo profissional dos servidores de acordo com o cargo ou drea de atuagdo

x ) 19-Melhorar a qualidade dos servigos prestados a sociedade através de cursos da educagdo formal

Acdo de Desenvolvimento em Servigo para Qualificagdo
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Ministério da Educacgdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
Reitoria - Diretoria de Gestdo de Pessoas

() 20-Compreender os fundamentos da Educagdo Profissional e Tecnoldgica (EPT) a missdo os conceitos e o elementos
constitutivos dos Institutos Federais e do IFRS a fim de fortalecer a identidade institucional e orientar os resultados
institucionais a essas finalidades

( )21-Outra

3) Qual a area e subdrea tematica que se enquadra a agdo que o servidor escolheu para solicitar a
acdo de desenvolvimento em servigo para qualificagdo, conforme o PDP do ano corrente?
Linha 78 do PDP do IFRS — Campus Erechim; Area: Outra — O tema do desenvolvimento ndo é

atualmente coberto por sistema estruturante da administracdo

4) Qual o tipo de educacdo formal que contempla no PDP a acdo que o servidor ira realizar durante a

acao de desenvolvimento em servigo para qualificagdo?

( ) Graduacgao
( ) Especializagdo (Pds-graduacgao /ato sensu)
( ) Mestrado

( x )Doutorado

( ) Pds-Doutorado

Data de recebimento do formuldrio com a documentacgdo necessaria: 12/09/2022

Nome da Gestdo de Pessoas: Liana Paula Cavalett
Documento assinado digitalmente

ub LIANA PAULA CAVALETT
g Data: 12/09/2022 16:40:39-0300

Verifique em https://verificador.iti.br

Assinatura da Gestdo de Pessoas da unidade

Acdo de Desenvolvimento em Servigo para Qualificagdo
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Ministério da Educacgdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

PARECER CIS - ACAO DE DESENVOLVIMENTO EM SERVICO PARA QUALIFICAGAO TAE
(IN IFRS n2 02/2020)

NOME DO SERVIDOR INTERESSADO NA ACAO DE DESENVOLVIMENTO EM SERVICO: Monalise
Marcante Meregalli

PARECER da Comissao Interna de Supervisao (CIS), contendo, no minimo:

1) Fundamentagao do parecer da chefia e equipe de trabalho;

2) Verificacdo da documentacdo entregue pelo servidor se estd de acordo com a Instrucido
Normativa IFRS n2 02/2020.

Considerando que:

A equipe de trabalho manifesta-se favoravel a solicitacdo da servidora para participacdo em agao de
desenvolvimento em servigo para qualificacdo;

A equipe de trabalho reconhece a importancia da servidora realizar os experimentos e desenvolver
sua tese de forma adequada, aprimorando seus conhecimentos e assim a qualidade do servigo
prestado para a Instituicdo.

A grande relevancia do curso para o desenvolvimento da servidora e da instituicdo, tendo em vista
que estd diretamente relacionado as suas atividades e ao ambiente de trabalho;

A analise documental do processo;

A CIS Campus Erechim emite seu parecer favoravel a solicitacdo da servidora e reitera a importancia
da participagdo dos servidores na busca por aprimoramento e capacitagao.

Nome e assinatura dos membros da CIS

JESSICA ) -
Assinado de forma digital por
PETRYKOSKI:030787 JESSICA PETRYKOSKL:03078712079
o ) ) 12079 Dados: 2022.09.12 21:15:55 -03'00'
Nome: Jéssica Petrykoski Assinatura:
Assinado de forma digital por
DEBORA RODIGUERO DE ' pegora RODIGUERO DE
, . . ANDRADE:01751391051 ANDRADE:01751391051
Nome: Débora Rodiguero de Andrade Assinatura: Dados: 2022.09.13 1401:37 0300

Erechim, 13 de Setembro de 2022

Nome: Jéssica Petrykoski
Portaria n2 184, de 18 de agosto de 2021 JESSICA Assi .
ssinado de forma digital por

PETRYKOSK]:0307 JessicA PETRYKOSKI:03078712079
Dados: 2022.09.12 21:16:07 -03'00'
8712079

Assinatura do membro da CIS local

Rua General Osério, 348 - Centro - Bento Goncalves/RS CEP: 95700-086
Telefone: (54) 3449-3300 - Sitio eletrénico: http://www.ifrs.edu.br
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