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| - PROPOSTA PEDAGOGICA

1. CONTEXTUALIZACAO

1.1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

1.1.1. Dados de Identificacdo da Universidade Federal de Pelotas — UFPel

QUADRO 1: DADOS DE IDENTIFICACAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE

PELOTAS - UFPEL

Mantenedora: Ministério da Educacgéo

IES: Universidade Federal de Pelotas —UFPel

Natureza Juridica:

Fundacao de Direito Publico - Federal

CNPJ/MF:
92.242.080/0001-00

Endereco:
Rua Gomes Carneiro, 1 — Centro,
CEP 96010-610, Pelotas, RS — Brasil

Fone: +55 53 3284.4000

Site: www.ufpel.edu.br
e-mail: reitor@ufpel.edu.br

Ato Regulatério: Credenciamento/
Decreto

N° documento: 49529

Data de Publicag&o: 13/12/1960

Prazo de Validade:

Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Recredenciamento
Decreto
N° documento: 484

Data de Publicag&o: 22/05/2018

Prazo de Validade:

Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Credenciamento EAD
Portaria

N° documento: 1.265

Data de Publicacéo: 29/09/2017

Prazo de Validade:

Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Cl — Conceito Institucional: 4 2017
Cl — EAD - Conceito Institucional EAD: 3 2013
IGC — indice Geral de Cursos: 4 2019

IGC Continuo:

3, 6205 2019

Reitor: Isabela Andrade

Gestéo 2021-2025




1.1.2. Historico e Contexto da Universidade Federal de Pelotas

A Universidade Federal de Pelotas situa-se no municipio de Pelotas (com um
Campus localizado no municipio de Capéo do Ledo), polo econémico e cultural da regido sul
do Estado do Rio Grande do Sul, situada a margem da Lagoa dos Patos, a 250 km de Porto
Alegre, constituindo-se em importante entroncamento rodoviario do sul do Brasil, conectado
a 50 km com o Superporto de Rio Grande.

A UFPel foi fundada em 1969 e, segundo seu Estatuto Geral, tem como objetivos
fundamentais a educacao, o ensino, a investigacao e a formacao profissional, como também
o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, filoséfico e artistico da regido na qual esta
inserida.

As normas que regem a Universidade séo:

- Decreto-Lei n° 750, de 08 de agosto de 1969, que prové a transformacdo da
Universidade Federal Rural do Rio Grande do Sul na Universidade Federal de Pelotas;

- Decreto-Lei n° 65.881, de 16 de dezembro de 1969, que aprova o Estatuto da
Fundacao Universidade Federal de Pelotas;

- Parecer n° 1.149/72 do Conselho Federal de Educacédo, homologada pelo Ministro
da Educacgéo e Cultura em 20 de outubro de 1972, que aprova o primeiro Estatuto da
Universidade Federal de Pelotas;

- Parecer n° 553/77 do Conselho Federal de Educacdo, homologada pelo Ministério
da Educacéo e Cultura e publicado no Diario Oficial da Unido de 22 de abril de 1977 (pagina
4.648), que aprova o NOVO Estatuto e o Regimento Geral da UFPel.

A administracdo superior da UFPel é composta pelo Conselho Diretor da Fundacéao,
Conselho Universitario, Conselho Coordenador do Ensino, Pesquisa e Extensdo e pela
Reitoria. A Reitoria compreende: O Gabinete do Reitor e Assessorias; a Pro-Reitoria
Administrativa; a Pré-Reitoria de Graduacédo; a Pro-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacao;
a Pro-Reitoria de Extensao e Cultura; as Comissoes.

O ¢6rgao supremo da Universidade, com fun¢cBes normativa, consultiva e deliberativa,
€ o Conselho Universitario, que é composto pelo Reitor, Vice-reitor, Pré-reitores, Diretores
de Unidades de Ensino, Representantes dos corpos docente, discente e técnico-
administrativo, Representantes do Conselho Diretor da Fundacédo, do Conselho de Ensino e
Pesquisa (COCEPE) e de representantes da comunidade. As deliberagbes sobre as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo sao da competéncia do COCEPE, com funcdes
consultiva, normativa e deliberativa, composto pelo Vice-Reitor, Pro-Reitores das
respectivas atividades-fim, representantes das é&reas fundamentais, representantes do

Conselho Universitario e representantes do corpo discente.



O 6rgado angariador de recursos e fiscalizador da gestdo econémico-financeira é o
Conselho Diretor da Fundacéo, responséavel principal pelas relacdes entre a Universidade e
a comunidade, composto pelo Reitor, Vice-Reitor, representantes do MEC, do Governo do
Estado, do Governo do Municipio, da Rede Bancéria, da Associacdo Comercial de Pelotas,
do Centro de Industrias de Pelotas, da Associacdo Rural, representantes docentes e
representantes discentes.

Atualmente a UFPel tem a missdo de proporcionar formacdo pessoal e profissional,
sécio-referenciada, construindo criticamente e difundindo conhecimentos universais que
garantam o acesso a ciéncia e a cultura, com respeito a diversidade, contribuindo para o
desenvolvimento de uma sociedade mais justa, democratica e orientada pela perspectiva da
incluséo e da sustentabilidade socioambiental.

Além disso, almeja como universidade publica, autbnoma e gratuita, ser reconhecida
pela qualidade da formacdo académica e da producdo do conhecimento, através do
comprometimento com a diversidade, a inclusdo, a justica social, a inovagdo e a
responsabilidade ambiental, com relevancia regional, nacional e internacionalmente.

A Universidade desenvolve suas atividades de ensino, pesquisa e extensdo em cinco
areas fundamentais:

| - Ciéncias Agrarias;

Il - Ciéncias Bioldgicas;

Il - Ciéncias Exatas e Tecnologia;

IV - Ciéncias Humanas;

V - Letras e Artes.

Distribuidos em Faculdades, Centros e Departamentos com finalidades especificas
de promover, em suas especialidades, o processo de ensino-aprendizagem, integrando
ensino, pesquisa e extensdo, para o desenvolvimento de um profissional de qualidade. A
UFPel é responsavel pela gestdo e o desenvolvimento de 96 (noventa e seis) cursos de
graduacdo presenciais, sendo 66 bacharelados, 22 licenciaturas e oito tecnélogos. Além
destes, possui e 4 (quatro) cursos a distancia, com 32 polos vinculados a Universidade
Aberta do Brasil — UAB, distribuidos em diferentes regiées do Rio Grande do Sul.

Com relagdo ao numero de estudantes, aos recursos humanos a UFPel possui
16.641 estudantes presenciais, 1763 estudantes EAD, aproximadamente 1600 estudantes

de pos-graduacao, 1300 docentes e 1332 técnicos-administrativos.



1.2. CURSO DE ALIMENTOS

1.2.1.Dados de Identificagdo do Curso

QUADRO 2: DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

Curso: ALIMENTOS
Cédigo: 1103137

Unidade: Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

Endereco: Campus Capéo do Le&o

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos, prédio 4 — Capao do Ledo/RS. CEP 96160-
000

Fone:
+ 5553 3275-7454

Site:
HTTP:
https://wp.ufpel.edu.br/tecnologiaalimentos/

e-mail: secretaufpel@gmail.com

Diretor/a da Unidade: Gestao:
Wilson Jo&o Cunico Filho 2020-2024
Coordenador/a do Colegiado: Gestéo:
Francine Novack Victoria 2021-2023
Numero de Vagas do Curso: Modalidade:
44 Presencial

Regime Académico:

Semestral

Carga Horaria Total*;
2820h/3384h aula

Turno de Funcionamento:

Integral

Tempo de Integralizago:
Minimo: 7 semestres

Maximo: 10 semestres

Titulag@o Conferida: Tecndlogo em Alimentos

Ato de autorizacao do curso:

Criado pela Portaria n® 1.547 da UFPel, de 06 de outubro de 2010.

Reconhecimento do Curso:

Portaria n° 60 de 10 de fevereiro de 2014, publicada na pagina 7, da Sec¢éo 1, do Diario Oficial da Unia

(DOU), de 11 de fevereiro de 2014. Teve a revalidacdo do reconhecimento pelam Portaria n® 1344 de 15
de dezembro de 2017, publicada na Secéo 1, do DOU de 18 de dezembro de 2017.

Resultado do ENADE no ultimo triénio -

Conceito de Curso (CC) : 4 (avaliacao in loco em 15 de dezembro de 2017.) disponivel em

http://emec.mec.gov.br.
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Formas de ingresso: Sistema de Selecdo unificada (SISU); Programa de Avaliacdo da Vida Escolar
(PAVE); Vestibular; editais especificos da UFPel que dispbe sobre critérios e procedimentos de selecao
de ingresso em curso de graduacdo da UFPel nas modalidades de reopcéo, ingresso via processo
seletivo complementar - reingresso, transferéncia compulséria e voluntaria e portador de diploma de

ensino superior.

Relacdo de convénios vigentes do curso com outras instituicdes:

N&o possui

1.2.2. Histdrico e Contexto do Curso de (CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS)

A regido sul do Rio Grande do Sul consiste em um mercado emergente para 0s
produtos agroalimentares, base da economia regional, abrangendo setores como o do arroz,
das frutas, dos legumes, dos cereais e da pecuéria de corte e de leite. E uma regido com
otima localizacdo em virtude de seus portos, do clima propicio e da agua em abundéancia, é
também uma regido geradora de conhecimento representado pelas universidades, centros
de pesquisa e escolas técnicas.

A Industria de Alimentos esta presente em todo o territorio nacional e é responsavel
pelo processamento de 58% de toda producédo agropecuaria do pais. Em termos de geracéo
de empregos, as empresas do setor geram 36 mil empregos formais e 1,6 milhdes de
indiretos. Outro dado relevante é que o Brasil € o segundo maior exportador de alimentos
industrializados, expandindo a producéo para 190 paises, sendo a Asia, Uni&io Europeia e
os Paises Arabes os principais mercados. O setor de alimentos e bebidas é um dos que
mais impacta positivamente a balanca comercial no Brasil. E mesmo com a crise econémica
que vem atingindo diversos segmentos nos Ultimos anos, ela se manteve relativamente
estavel no mercado (ABIA, 2022). Estimativas apontam que a demanda mundial por
alimentos ird aumentar em 47% até 2050 e esse aumento ocorrera nos paises de renda
baixa e média principalmente. Para atender as necessidades de alimentos previstas para
2050 serdo necessarias ampliagbes na area plantada, aumento no consumo de agua e
tecnologia avancada (FAO, 2022).

Apesar de ser um grande produtor, o Brasil € um dos paises com indices mais altos
de perdas e desperdicios de alimentos. As perdas e o desperdicio ocorrem em diversas
etapas da cadeia alimentar, desde a producdo até o consumo. Na producdo, os alimentos
sdo perdidos devido a questbes como mau planejamento, falta de infraestrutura adequada e
problemas climaticos. Na distribuicdo e comercializacédo, alimentos sdo descartados devido

a padrdes exigentes de aparéncia e estética, além de problemas logisticos. Em
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contrapartidas a estes indices elevados, o pais possui uma grande parte da sua populacéo
vivendo na miséria, carente de uma alimentacéo basica e seguranca alimentar.

Toda esta situacdo mundial e nacional resultou em um plano de acado universal
composto por quatro partes: a Declaracdo, contendo a visdo principios e compromissos da
Agenda; os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), propondo dezessete
objetivos e 179 metas de acdo global; o Acompanhamento e Avaliacdo da Agenda 2030,
pautado em indicadores de monitoramentos das a¢fes; e a Implementagéo, que trata dos
meios fundamentais para a execuc¢éo dos planos de acdo (ODS BRASIL, 2022). Dentre 0s
17 objetivos, salienta-se a ODS 12 - Consumo e producao sustentaveis, a qual possui como
meta garantir sistemas de consumo e de producao responsaveis pelo mundo (ODS BRASIL,
2022).

A partir destes dados torna-se evidente necessidade de formacéo de profissionais
capacitados na area de alimentos. Além disso, ditados por essa necessidade, as industrias
de alimentos comecaram a requisitar, em maior numero, profissionais qualificados que
viessem aprimorar os padrdes de producdo. Cabe as universidades e faculdades a funcao
de formar recursos humanos, para que a sociedade possa dispor de profissionais com
comprovado embasamento tecnolégico para desenvolver, com qualidade e seguranca,
funcgbes ligadas ao processamento, distribuicdo, armazenamento e consumo de produtos de
origem vegetal e animal, com controle de qualidade e valor nutricional.

A permanente ligacdo dos cursos de tecnologia com o meio produtivo e com as
necessidades da sociedade colocam-nos em uma excelente perspectiva de continua
atualizacéo, renovacao e auto reestruturagao.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, 0 qual esta voltado para a area
tecnolégica, de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional - Lei n.°
9.394/96, o Decreto n.° 5.154, o Parecer n.° 436/01, visa contribuir para o desenvolvimento
regional, formando profissionais qualificados, capazes de promover novas tendéncias para o
setor de matérias-primas de origem animal e vegetal, incluindo-se industrias, cooperativas,
pequenas e médias empresas e Servicos.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por objetos de estudo as areas
de beneficiamento, armazenamento, conservacao, distribuicdo, transporte e comercializacéo
de produtos agroalimentares. Assim, com este Curso procura-se formar profissionais
especializados nas areas Ciéncia e Tecnologia de produtos de origem animal e vegetal,
visando suprir necessidades de profissionais neste ambito.

Além das possibilidades descritas, o Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos/CCQFA da UFPEL, possui recursos fisicos e humanos para as atividades
propostas, em funcdo da capacitacdo e experiéncia do corpo docente, justificada pela sua
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atuacdo no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos e no Curso de Especializacdo em

Ciéncia dos Alimentos.

1.2.3.Ingresso

O curso Alimentos tera ingresso no primeiro semestre do ano civil.

1.2.4.Legislacado considerada no PPC

. BRASIL. Constituicdo (1988). Constituicdo da Republica federativa do Brasil de
1988. Brasilia, DF: Senado federal, 1988. Disponivel em:

http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/constituicao/constituicao.htm

__ . BRASIL. Congresso Nacional e Presidente da Republica. Disp8e sobre a Lingua
Brasileira de Sinais - Libras e da outras providéncias. Lei n°® 10.436, de 24 de abril de
2002. Dispbe sobre o Lingua Brasileira de Sinais - Libras e da outras providéncias.
Disponivel em: <http://www.libras.org.br/leilibras.php>. Acesso em: 28 junho de 2010.
. BRASIL. Decreto n.° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o paragrafo 2°
do art. 35 e 0s arts. 39 a 41 da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Disponivel em
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato20042006/2004/Decreto/D5154.htm.pdf>. Acesso
em: 11 agosto 2009.

. BRASIL. Decreto n.° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n°
10.436, de 24 de abril de 2002. Dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o
art. 18 da Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Disponivel em
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm>. Acesso em:
28/06/2010.
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pl.html>. Acesso em: 21 de junho de 2017.

14


http://www.mec.gov.br/
http://www.mec.gov.br/
http://www.mec.gov.br/
https://wp.ufpel.edu.br/clc/files/2019/05/Guia-de-integraliza%C3%A7%C3%A3o-da-extens%C3%A3o.pdf
https://wp.ufpel.edu.br/clc/files/2019/05/Guia-de-integraliza%C3%A7%C3%A3o-da-extens%C3%A3o.pdf
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2010.861-2004?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2010.861-2004?OpenDocument
https://www.planalto.gov.br/
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/lei/l13146.htm

. Ministério da Educacao. Catadlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
32 ed. 2016.

__ . Parecer CONAES n.° 04, de 17 de junho de 2010. Sobre o Nucleo Docente
Estruturante - NDE. Dispde sobre o Nucleo Docente Estruturante - NDE. Disponivel em <
http://www.ilape.com.br/conlegis/20100728112745Parecer_04-2010 CONAES - NDE.pdf
>. Acesso em: 28/08/2010.

. Parecer CNE/CP n° 7/2020, aprovado em 19 de maio de 2020 - Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional e Tecnolbgica, a partir da Lei n°
11.741/2008, que deu nova redacdo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(LDB).

__ . Parecer n.° 436, de 2 de abril de 2001. Regulamenta os Cursos Superiores de
Tecnologia — Formacéao de Tecndlogos de 02 de abril de 2001. Dispde sobre os cursos
superiores de tecnologia. <http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES0436.pdf> Acesso
em: 11 agosto 20089.

. Portaria MEC n° 2.117 de 06/12/2019. Dispde sobre a oferta de carga horaria na
modalidade de Ensino a Distancia - EaD em cursos de graduacéo presenciais ofertados por
Instituicbes de Educacdo Superior - IES pertencentes ao Sistema Federal de Ensino.
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. Resolucdo COCEPE/UFPel n° 02 de 01/02/2006. Regulamenta o tempo de
permanéncia dos académicos na UFPel. Pelotas, 2006. Disponivel em:
http//www.ufpel.edu.br

. Resolucdo COCEPE/UFPel n°® 03 de 08/06/2009. Dispde sobre os estagios
obrigatdrios e ndo obrigatérios, concedidos pela UFPel. Pelotas, 2009. Disponivel em:
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_ . Resolugcdo COCEPE/UFPel n° 04 de 08/06/2009. Dispde sobre a realizagdo de/
estagios obrigatérios e ndo obrigatérios por alunos da UFPel. Pelotas, 2009.
Disponivel/ em: http//www.ufpel.edu.br

__ . Resolucdo COCEPE/UFPel n° 22 de 19/07/2018. Disp8e sobre as diretrizes de
funcionamento do Nucleo Docente Estruturante (NDE) dos Cursos de Graduagéo da
Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 2018. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/scs/files/2018/08/Res.-Cocepe-22.2018.pdf

. Resolucdo COCEPE/UFPel n° 29 de 13/09/2018. Regulamento do Ensino de
Graduacgdo. Pelotas, 2018. Disponivel em: http//www.ufpel.edu.br

_____ . Resolugdo COCEPE/UFPel n° 10 de 08/06/2009. Dispde sobre o Regulamento
geral dos programas e projetos de ensino, pesquisa e extensao da
Universidade Federal de Pelotas - UFPEL e d& outras providéncias. Pelotas,
2015. Disponivel em: http//www.ufpel.edu.br

_ .Resolucdo CONSUN/UFPel n°® 66 de 21/12/2021. Plano de Desenvolvimento
Institucional — PDI - 2022 - 2026 da UFPel. Pelotas, 2021. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/pdiffiles/2022/03/PDI-2022-2026_rev11-09.03.22.pdf

. Resolucdo MEC n° 7 de 18/12/2018. Estabelece as diretrizes para a extenséo na
educacdo superior brasileira e regimenta o disposto na meta 12.7 da Lei n°
13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educac&o. Disponivel em: http:
IIwww.portal.mec.gov.br

__ . UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Projeto Pedagdgico Institucional da
UFPel : 2023 -2026 - [recurso eletrbnico]/ organizado por Ursula Rosa da Silva, Silvana

Paiva Orlandi — Pelotas: Publicacfes Oficiais da UFPel, 2023.
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__ . UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Diretrizes para elaboracédo de Projeto
Pedago6gico de Curso (PPC) da UFPel. [recurso eletrbnico])/ organizado por Maria de
Fatima Céssio — Pelotas: Publicacbes Oficiais da UFPel, 2019.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. RESOLUCAO 03/2009. Dispde sobre
as Normas Estdgios UFPEL como Parte Concedente. Disponivel em
<http://prg.ufpel.edu.br/prg_estagios.html>. Acesso em: 12 novembro 2009.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. RESOLUCAO 04/2009. Dispde sobre
as Normas Estagios UFPEL como Instituicdo de Ensino. Disponivel em
<http://prg.ufpel.edu.br/prg_estagios.html>. Acesso em: 12 novembro 2009.
_______.UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS Resolucao UFPel n° 22 de 19 de julho de
2018. Disp6e sobre o Nucleo Docente Estruturante.

__ . UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Resolucédo n° 29, de 13 de setembro de
2018. Dispbe sobre 0 Regulamento do Ensino de Graduacéo na UFPel.

2.0RGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

A organizacdo didatico-pedagodgica, conforme Art. 122 do Regulamento de
Graduagdo da UFPel (2018) contempla os seguintes itens: pressupostos e estrutura do
PPC, politicas institucionais no &mbito do curso, concepcdao, justificativa, objetivos, perfil do
egresso, competéncias e habilidades previstas para que o académico desenvolva ao longo

do curso.

2.1.PRESSUPOSTOS E ESTRUTURA DO PPC

A construcdo do Projeto Pedagdgico foi desenvolvida através de discussoes,
proposicdes e analises dos membros do Nucleo Docente Estruturante, as quais foram
pautadas nas normas do Sistema de Educacdo Superior em dialogo com o Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), entre outras. Além disso, este
processo envolveu docentes, servidores técnico-administrativos, discentes, egressos do
curso, e outros, ficando ao encargo do Colegiado de Curso a deliberacdo do PPC, para

encaminhamento as demais instancias da UFPel.

2.2.POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO
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O projeto pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, segue 0s
principios fundamentais descritos no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), como o
atendimento aos interesses da coletividade; a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e
extensao; assegura um processo de ensino-aprendizagem interativo e respeita e se adequa
as individualidades de cada académico.

O Curso de Alimentos almeja a formacédo de um profissional capacitado para atuar
no mercado de Alimentos e Bebidas, em consonancia com as demandas da sociedade.
Além disso, € objetivo do curso que o egresso possua uma formacgdo critica, pensante e
compromissada com a desenvolvimento da sociedade, no sentido de garantir a seguranca
alimentar e a sustentabilidade.

Em conformidade com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPel o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos busca principalmente:

- Garantir a escolha democratica para os cargos eletivos na UFPel, expandindo a

outros cargos a possibilidade de serem ocupados por meio de ampla escolha.

- Impulsionar a horizontalidade nas relagdes entre UFPel e sociedade.

- Aprimorar politicas de integracdo e intercAmbio com outras instituicbes e

organizacoes.

- Quialificar as condic¢des de trabalho e estudo.

- Buscar qualidade e eficiéncia administrativa.

- Promover a inclusdo, acessibilidade e permanéncia no que tange a todos os

espacos, meios e servicos da Universidade.

- Garantir seguranca patrimonial, fisica, quimica e biolégica em todos os espagos da

Instituic&o.

- Buscar exceléncia na atuacdo socioambiental e na logistica sustentavel.

- Atuar e comprometer-se com a formacgdo da consciéncia socioambiental para a

sustentabilidade.

- Apoiar iniciativas de desenvolvimento regional.

No projeto pedagdgico do curso estdo previstas acdes de ensino, pesquisa e
extensdo desenvolvidas em salas de aula e laboratérios, assim como através da formacéo
complementar e em extensdo. O discente tem a possibilidade de escolher disciplinas
optativas e atividades de formacdo complementar e de extenséo, conforme seus interesses,
com isso o Projeto Pedagégico do Curso respeita as individualidades inerentes de cada
individuo. O processo de ensino-aprendizagem no curso € interativo, multidisciplinar e
interdisciplinar, priorizando a interagdo e troca de saberes entre docentes, discentes e

componentes curriculares, facilitados pelo uso de tecnologias.
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Além disso, a constante atualizacdo do PPC do Curso visa atender as necessidades
sua comunidade académica, bem como as demandas da sociedade e do mundo do trabalho
tendo como objetivo o éxito na formacdo do profissional. Outro ponto importante € a
utiizacdo de praticas inovadoras no Curso, através de componentes curriculares e
atividades de ensino pesquisa e extenséo.

Tais objetivos estdo articulados fundamentalmente com os projetos de ensino,
pesquisa e extensdo, com a matriz curricular e a atuacdo dindmica do Colegiado de Curso e

Nucleo Docente Estruturante.

2.3. CONCEPCAO DO CURSO

O curso de Alimentos objetiva a formacéo de um profissional qualificado voltado para
a agroindustrializagdo de alimentos, com competéncia para acompanhar o0s avancos
cientificos e tecnoldgicos e as demandas do processo de globalizacao social. O objetivo do
Curso é formar um tecnélogo critico, inovador, reflexivo, criativo, atualizado, transformador,
responsavel e proativo para atuar no desenvolvimento da area de Tecnologia de Alimentos e
capaz de atuar na solucdo de problemas relacionados a produgéo de Alimentos e Bebidas,
incluindo os desafios para o alcance da Sustentabilidade e a garantia de Seguranca
Alimentar para toda a populagéo.

A arquitetura curricular possui carater normativo tracado a partir, especialmente, das
atribuicdes e qualificacdes desejaveis a composicao do perfil do formando egresso. Durante
o processo de formacao o discente tera uma formacao basica e profissionalizante, além do
estagio profissional e das atividades complementares e de extensao.

Dessa forma, a estrutura do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, é
composta de Formagéo Especifica, Formacdo em Extensdo e Formacao Complementar. A
Formacdo Especifica compreende os campos de conhecimento singulares ao Curso.
Constituem-se pelos saberes que, em seu conjunto, permitirdo ao egresso possuir as
qualificacdes profissionais propostas pelo Projeto Pedagogico do Curso. A estrutura da
formacdo curricular objetiva uma formacéo transversal do discente na sua area de
conhecimento, almejando a formacéo de um profissional focado na busca da saudabilidade
dos alimentos e sustentabilidade do sistema alimentar.

A Formacdo complementar se constitui em uma dimensdo obrigatéria, porém
opcional do desenho curricular, podendo o aluno desenvolver atividades de ensino,
pesquisa, extensédo, participagdo em programas, estudos diversos ou outras atividades. O

que caracteriza esse nucleo formativo é a abertura de possibilidades ao estudante para
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adquirir conhecimentos e vivenciar experiéncias académicas em areas do saber que
mantém conexdes com as de seu curso.

A Formacdo em extensao € concebida como uma dimenséao obrigatéria, que busca a
articulacdo com o ensino e a pesquisa, possibilitando ao aluno vivenciar novas situacoes e
desenvolver novas habilidades, ampliando as formas de integracdo entre a universidade e

sociedade.

2.4. JUSTIFICATIVA DO CURSO

Na regido sul, a base da economia regional, que abrange os setores do arroz, das
frutas, dos legumes, dos cereais e da pecuaria de corte e de leite, justifica o investimento
em cursos de formacéo tecnoldgica na area de alimentos. Além disso, a posigcao geogréfica
privilegiada, em virtude de seus portos, do clima propicio e da dgua em abundancia, séo
também fatores que reforcam a necessidade de formacdo de méao-de-obra especializada
nessa area. Outros pontos, corroboram com a importancia do curso, como: ser uma regiao
geradora de conhecimento, representado tanto pelas universidades, centros de pesquisa e
escolas técnicas, seja em ensino de técnico, de graduacdo ou pos-graduacdo. Soma-se
ainda, a crescente demanda da sociedade por um profissional que esteja permanente ligado

com 0 meio produtivo, as necessidades da sociedade, & inovagdo tecnologica e,

principalmente, a questdes relacionadas com a sustentabilidade.

2.5. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos visa atender a demanda da sociedade
por profissionais especializados na area de Tecnologia de Alimentos, através da formacgéao
de um profissional critico, inovador, atualizado, transformador, responsavel, proativo e capaz
de atuar na solucdo de problemas relacionados a producdo de Alimentos e Bebidas,
incluindo os desafios para o alcance da Sustentabilidade e a garantia de Seguranca
Alimentar para toda a populacdo. Os objetivos estdo de acordo as exigéncias da legislacéo
pertinente, ditada pelo Conselho Nacional de Educacéo conforme a Resolugdo CNE/CP N°1,
de 5 de Janeiro de 2021 e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNST)

2016.
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Objetivos Especificos

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos terd competéncia para atuar nas
diversas areas descritas no item 7, salientando-se:

- Formacao de profissionais qualificados para atuarem junto aos érgdos publicos e
privados, na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pelo estabelecimento e controle de
parametros de producdo e de qualidade de alimentos, a fim de atender requisitos da
legislacéo pertinente e do mercado consumidor;

- Formacdo de profissionais capazes de viabilizarem solu¢cdes para os problemas
que afetam o desenvolvimento agroindustrial da Regido e do Pais;

- Formacado de profissionais capazes de promoverem e divulgarem conhecimentos
cientificos e tecnologicos da area de alimentos;

- Formacéo de profissionais capazes de desenvolverem e assessorarem projetos

destinados a implantacdo de agroindustrias de alimentos.

2.6. PERFIL DO EGRESSO

O Tecnologo em Alimentos esta apto a atuar nos diversos setores da industrializagdo
alimentar, incluindo a implantagdo de uma agroindustria de alimentos, recep¢do da matéria-
prima, armazenamento, preparagdo, processamento, estocagem, controle de qualidade,
preservacdo ambiental, comercializacdo dos produtos agroalimentares e legislagéo.

O Curso Superior em Tecnologia de Alimentos devera formar profissionais éticos,
competentes e comprometidos com a sociedade, tendo a capacidade para:

- Planejar, executar e controlar a qualidade das etapas do processo de producao
agroindustrial de alimentos, contemplando a obtencao, processamento e comercializacéo de
matérias-primas de diversas origens, insumos e produtos finais;

- Atuar em empresas de beneficiamento de produtos de origem animal e vegetal,
colaborando em estudos de implantagéo e desenvolvimento de projetos economicamente
viaveis, ambiental e sustentavelmente corretos e socialmente justos;

- Ocupar-se da gestdo de atividades referentes ao emprego adequado de
equipamentos agroindustriais; atuar em pesquisa e desenvolvimento de tecnologias
alternativas para aproveitamento de produtos e subprodutos agropecuarios, contemplando o
aspecto ambiental;

- Promover a integracdo entre setor primario e a industria de alimentos, valorizando a
diversidade de matérias-primas e a cultura da regido em que desenvolver as suas

atividades;
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- Compreender o funcionamento das diferentes cadeias que compdem o complexo
agroalimentar,;

- Desenvolver, aplicar e gerenciar padrées de qualidade na industria de alimentos,
atendendo a legislacao vigente;

- Supervisionar tecnicamente unidades, processos e produtos, laboratérios fisico-
guimicos, microbiolégicos e unidades de elaboracdo e comercializacdo de produtos

alimenticios.

2.7. COMPETENCIAS E HABILIDADES

Com relacdo as competéncias do egresso espera-se que envolvam a aplicagdo de
conhecimentos cientificos, tecnologicos e instrumentais; concepgdo, planejamento,
elaboragéo, supervisdo e coordenagdo de projetos; analise de matérias-primas, produtos e
processos; identificacdo e resolugdo de problemas; desenvolvimento e/ou utilizagdo novas
ferramentas, técnicas, processos e metodologias; avaliacdo critica, supervisdo e
manutencdo de sistemas, operacdes e equipamentos; comunicagdo eficiente nas formas
escrita, oral e grafica; atuacdo em equipes multidisciplinares; conhecimento das ferramentas
de gestdo de qualidade; compreensdo e aplicacdo da ética e das responsabilidades
profissionais; avaliagdo do impacto das atividades no contexto humano, social e ambiental,
avaliacdo da viabilidade econémica de projetos e capacidade de proposicdo de inovacdo
nas areas de Alimentos e Sustentabilidade.

Com o intuito de alcancar as competéncias requeridas para o profissional Tecnologo
em Alimentos sdo trabalhadas as seguintes habilidades: Identificacdo, classificacao,
organizacao e sistematizacdo de metodologias de aquisicdo de matérias-primas; Dominio de
técnicas de processamento; Dominio de técnicas laboratoriais de andlises de controle de
qualidade fisica, fisico-quimica, microbioldgica, e sensorial das matérias-primas e produtos
intermediarios e produtos acabados; Conhecimento dos procedimentos padrbes de limpeza
e higienizac@o na industria; Conhecimento dos procedimentos padrdes de armazenamento
de matéria-prima e de produtos acabados; Conhecimento dos processos fisicos, quimicos,
bioquimicos e microbiolégicos inerentes a tecnologia de alimentos; Conhecimento da
legislacdo reguladora vigente no pais; Identificacdo dos parametros de qualidade inerentes
aos produtos elaborados; Identificacdo e compreensdo do mercado consumidor e suas
macro e micro tendéncias; Conhecimento de técnicas de elaboracdo de novos produtos e
metodologias inovadoras; ldentificacdo do fluxo dos processos, dos pontos criticos e

incrementagdo de pontos favoraveis; Conhecimento de ferramentas de controle de
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qualidade; Proposicdo de solugcbes; Dinamizacdo de procedimentos que viabilizem o

crescimento e constante atualizacdo do mercado no qual esta inserido.

3.0RGANIZACAO CURRICULAR

3.1. ESTRUTURA CURRICULAR

O curriculo do Curso de Alimentos esta de acordo com a Resolugao CNE/CP N°1, de
5 de Janeiro de 2021, a qual estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacao Profissional e Tecnolégica e a Resolugcdo do COCEPE n° 29/2018, segundo a
qual as atividades curriculares compreendem trés dimensfes formativas: Nucleo de
formacdo especifica, Nucleo de formagdo complementar e Nuacleo de formagdo em
extensao.

O aluno devera integralizar no minimo 2820 horas num periodo de sete semestres,
sendo esta carga horaria dividida em:

e Formacgéo especifica: disciplinas obrigatérias basicas, profissionalizantes e
complementares — 2220 h; disciplina optativa — 45h e estagio curricular
obrigatério — 300h, totalizando 2565h.

e Formacgdo complementar: 150 horas;

e Formagcdo em extensdo: 285 horas, sendo 105h de Atividades
Complementares de Extensdo (ACE) e 180h relacionados a carga horaria
pratica de extensao em disciplinas, totalizando 10,2% da carga horéria total
do curso.

a) Formacao especifica: A Formacdo Especifica compreende os campos de
conhecimento singulares ao Curso. Constituem-se pelos saberes que, em seu conjunto,
permitirdo ao egresso possuir as qualificacdes profissionais propostas pelo Projeto
Pedagdgico do Curso. As atividades curriculares determinadas pela legislagdo vigente aos
cursos de graduacéo (de carater obrigatorio e optativo), de formacgéo geral e de estudos de
aprofundamento e diversificacdo das areas de atuagdo profissional, considerando as
especificidades dispostas pelas DCN que orientam os cursos de graduag&o.

No curso de Alimentos, a formacdo especifica € formada € composta por
componentes curriculares especificos (disciplinas obrigatérias e optativas) e o0 estagio
curricular obrigatério. Os componentes curriculares especificos sdo componentes
obrigatérios que permitirdo ao egresso obter as qualificacGes profissionais propostas pelo

Projeto Pedagédgico do Curso. Os componentes curriculares especificos previstos por esse
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Projeto Pedagdgico estado sintonizados com as grandes gquestdes de ordem social, politica e
econbmica da época, a fim de obter uma formacao interdisciplinar. Os componentes
curriculares especificos sdo desmembrados em: componentes curriculares da area bésica
(Quimica geral aplicada a alimentos, Microbiologia Aplicada a Alimentos, Quimica Organica
Basica, Matematica Elementar, Ferramentas Digitais Aplicadas a Alimentos, Introducédo a
Quimica de Alimentos e Quimica de Alimentos), componentes curriculares da area
profissionalizante (Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos, Exercicio Profissional do
Tecndlogo em Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a extensao, Andlise
Experimental de Alimentos, Acondicionamento e Embalagens para Alimentos, Ciéncia
Ambiental Aplicada a Tecnologia de Alimentos, Logistica e Mercado de Produtos
Alimenticios, Matérias-Primas de Origem Animal, Entendendo OGM’s: Uma analise
extensionista, Principios de Conservacao de Alimentos, Matérias-Primas de Origem Vegetal,
Higiene e Legislacdo de Alimentos, Tecnologia de Bebidas, Derivados Carneos, Tecnologia
Agroalimentar de Produtos de origem Animal |, Andlise de Matérias-primas Alimenticias |,
Andlise de Matérias-primas Alimenticias |l, Processos Fermentativos, Tecnologia de
Produtos Lacteos, Métodos de Conservacdo de Alimentos, Tecnologia Agroalimentar de
Produtos de Origem Vegetal |, Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Vegetal Il,
Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Animal I, Tecnologia de Farinhas e
Panificagdo, Atividades Complementares de Extensdo |, Atividades Complementares de
Extensao II, Controle de Qualidade de Alimentos, Projetos de Instalacdes Agroalimentares,
Redacdo e Apresentacdo de Trabalhos Cientificos na Area de Alimentos, Tecnologia de
Oleos e Gorduras e Planejamento e Inovacdo Tecnoldgica de Alimento) e Estagio Curricular
Obrigatério.

Na formacdo especifica, é requerido que o discente cumpra pelo menos uma
disciplina optativa (Compostos Bioativos Naturais em Alimentos, Enologia Conectiva
aplicada a Alimentacdo, Tecnologia de Balas, Chocolates e Caramelos, Tecnologias néao
convencionais aplicadas a alimentos, Tecnologia de Racdes, Histéria da Cultura Afro-
brasileira, Lingua Brasileira de Sinais), com no minimo 3 créditos (54 h/a ou 45 h).

Visando a integracdo com outros cursos da UFPel, bem como, atender situacdes de
mobilidade académica nacional e internacional, o discente podera cursar disciplinas
optativas que oportunizem a articulacdo entre diferentes areas de conhecimento. Desta
forma, contemplando também a flexibilizacdo curricular, conforme preconizado pelas
Diretrizes para elaboracdo de projeto pedagdgico de curso (PPC) da UFPel, de marco de
20109.
b)Formacdo complementar: A formagdo complementar compreende atividades curriculares
que, em consonancia com as orientagdes das DCN, contemplam as atividades de ensino,
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pesquisa e extensdo. No decorrer do Curso o discente deve realizar Atividades
Complementares, com uma carga horaria minima de 150 horas. Dentre as atividades
incluem-se atividades relacionadas ao ensino, pesquisa, extensdo, participacdo em
programas, estudos diversos e outras atividades as quais serdo apresentadas na forma de
Atividades Complementares, conforme item 3.7.

c) Formacao em Extenséo: A formacdo em extensdo envolve as atividades curriculares a
serem computadas para a integralizacdo curricular, Resolugdo n° 30, de 03/02/2022,
cabendo ao Colegiado de Curso a definicdo de critérios de acompanhamento, registro,
aproveitamento e equivaléncia.

Para cumprir a formacdo em extensdo o académico devera realizar atividades
reconhecidas para este fim, segundo o que dispée o Regulamento da integralizacdo das
atividades de extensdo nos cursos de Graduacdo da Universidade Federal de Pelotas
(Resolugao n° 30, de 03/02/2022), e as orientacdes do Guia de Integralizacdo da Extenséo
(2019). A formacdo em extensdo no curso compreendera as Disciplinas Extensionistas
Obrigatdrias (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a Extensdo, Entendendo OGM’s:
Uma analise Extensionista, Introdu¢do a Quimica de Alimentos, Acondicionamento e
Embalagens para Alimentos, Tecnologia de Farinhas e Panificagdo, Tecnologia
Agroalimentar de Produtos de Origem Animal I, Analise Sensorial e Estatistica Aplicada); e
Atividades Curriculares de Extenséo | e Il (ACE I, Il), conforme item 3.8.

Salienta-se a flexibilidade do curriculo do Curso de Alimentos, o qual permite que o
aluno realize a sua formagéo em diferentes eixos, como formagédo complementar, formacéo
em extensao, disciplinas optativas e estagio curricular obrigatorio.

Além disso, cabe ressaltar que o projeto pedagdgico do curso de Alimentos, conta
com uma estrutura curricular ampla, que promove a discussdo dindmica e transversal de
conteudos importantes, relacionados com as politicas de educacao ambiental e Residuos de
Alimentos, Direitos Humanos, Sociologia, Educacdo das Relacbes Etnico-raciais e
Abordagens sobre educagao inclusiva, entre outros.

Quanto a Resolucao n° 02, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental e Politicas de educacédo ambiental (Lei
n°® 9795, de 27 de abril de 1999) as acdes relativas a esta tematica sdo tratadas de forma
transversal nos seguintes componentes curriculares: Ciéncia Ambiental Aplicada a
Tecnologia de Alimentos; Higiene e Legislacdo de Alimentos; Analise de matérias-primas e
produtos alimenticios; Andlise sensorial e Estatistica Aplicada; Processos fermentativos,
Projetos de instalacdes agroalimentares. Além disso, palestras sobre estas tematicas
também sdo realizadas como parte de atividades complementares e projetos de
ensino/extensdo executados no ambito do Curso. Com relacdo a inser¢cdo de contetudos
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relativos a Educacdo das Relaces Etnico-raciais (Lei 11645, de 10 de marco de 2008;
Resolugcdo CNE/CP n° 01 de 17 de junho de 2004, Resolucdo n° 1.511/1975) salienta-se
gue estes sdo abordadas na disciplina obrigatdria de Exercicio Profissional do Tecnélogo
em Alimentos e na disciplina optativa Histéria da cultura afro-brasileira. Além disso, o topico
também é abordado em palestras que compdem atividades complementares e projetos de
ensino/extenséo executados no ambito do Curso.

Quanto a educacgdo em Direitos Humanos (Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio
de 2012) o tema é tratado na disciplinas de Exercicio Profissional do Tecnélogo em
Alimentos. Com relagdo as abordagens sobre educacdo inclusiva, os tépicos sao
discutidos na disciplina optativa Lingua Brasileira de Sinais na disciplina Lingua Brasileira de
Sinais (LIBRAS I) (Decreto n°® 5.626/2005).

Com o intuito de atender as questdes do Decreto n°® 5296 de 2004, que dispde sobre
as condicOes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida, o Curso de
Tecnologia em Alimentos conta com o apoio do Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo (NAI).
O NAI apresenta como principios norteadores, a concretizagdo do Plano de Acessibilidade e
Inclusdo da UFPEL, aprovado pelo CONSUN em marco de 2016 e a efetivagdo da Lei
13.409/2016, que dispbe sobre as cotas para pessoas com deficiéncia no Ensino Superior,
além das demais legislagBes vigentes, por onde suas a¢gbes sdo encaminhadas, a fim de
possibilitar a inclusdo qualificada de todos e todas na Universidade, ndo s6 como presenca
fisica, mas principalmente como potencializadores de emancipacdo, autonomia e
pertencimento. Aliando conceitos e praticas, o nucleo promove ac¢des de conscientizacao,
discussdo, formacdo compartilhada de coordenadores, técnicos, professores, monitores,
tutores e comunidade em geral, além da oferta dos servicos de apoio psicopedagogico
especializado aos alunos dos diversos cursos de graduagdo, do encaminhamento de
intérpretes para as aulas, eventos e atividades relacionadas e, ainda, da criacao,
organizacdo e acervo de recursos didaticos adaptados que possibilitem avancos nos
processos de aprendizagem e incluséo.

O Curso de Alimentos também conta com o apoio do Projeto de Ensino Tutoria para
Alunos com Necessidades Educativas Especiais do Nucleo de Acessibilidade e Inclusao,
gue atende alunos deficientes, com transtornos globais do desenvolvimento, 0s quais
recebem uma tutoria orientada. Tal projeto objetiva a minimizacdo das dificuldades dos
portadores de necessidades educativas especiais, que conduzem a reprovacao, retencao e
evasdo, além de proporcionar uma maior proximidade com o aluno para possivel
identificacdo de problemas académicos e pessoais que possam estar interferindo na
aprendizagem académica e melhor condu¢cdo dos mesmos pelos mecanismos oferecidos
pela Instituicdo. Em relacdo ao aluno tutorado busca-se melhorar seu desempenho
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académico, minimizar barreiras atitudinais e comunicacionais, inserir o aluno no cotidiano
universitario, quanto ao tutor pretende-se aprimorar sua formacado académica, desenvolver
competéncias que proporcionem sua contribuicdo para a diminuicdo de barreiras atitudinais
aos tutorados, fortalecer as relacfes (tutor/tutorado) visando a qualificacdo da formacéo.
Cada dupla de tutor/tutorado € monitorada por um Orientador vinculado ao NAI, que sera o
responsavel pela organizacdo, andamento e avaliagéo do plano de trabalho e frequéncia.

Ainda, o NAI em conjunto com a Coordenadoria de Obras e Planejamento Fisico e
Nucleo de Gestdo de Espacos da Pro-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento vem
buscando identificar as barreiras e obstaculos que afetam as condi¢cdes de acessibilidade
para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida e, assim, prover o devido
atendimento destas questdes, seja pela promocdo de reformas e/ou construgdes ou pelo
remanejamento dos espacos no sentido de adequar salas de aula ou ambientes para as
necessidades destes alunos. O NAI também adquire equipamentos e moveis para
proporcionar acessibilidade para os académicos e servidores da UFPel.

No prédio 4, local em que se encontram os laboratérios das disciplinas de formacéo
especifica do Curso, ha condigbes de acessibilidade total para pessoas com mobilidade
reduzida, ou cadeirantes, apresentando rampa para acesso ao prédio e calgadas em todo
seu entorno com piso adequado para deficientes visuais atendendo as normas de

acessibilidade. Salienta-se que ha no interior do prédio banheiro para cadeirante.

3.2. TABELA SINTESE — ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, € composta de
Formacdao Especifica, a qual é formada por conteudos curriculares e estagio; Formacao em
Extensdo e Formacdo Complementar. A estrutura curricular do curso estd planejada de
acordo com as orientac6es das Diretrizes Curriculares Nacionais. A mesma, além de
apresentar um carater normativo, contempla atributos e qualidades desejaveis profissional
Tecndlogo em Alimentos, desenvolvendo competéncias, habilidades gerais e especificas.
Com o intuito de tornar o egresso um profissional voltado para as necessidades da
sociedade; alinhado com as necessidades ambientais; proativo, voltado para um mundo do
trabalho competitivo e, ciente das necessidades socioambientais do mundo atual, como a
sustentabilidade, algumas modificacdes foram realizadas no projeto do curso. Houve a
reformulacdo das Atividades Complementares e a insercdo da Formacao em extensdo na
estrutura curricular. A tabela abaixo apresenta a estrutura curricular do curso a ser
implantada em 2022.
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TABELA 1: TABELA SINTESE PARA A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

FORMACAO Créditos Horas

A) Formacdao especifica

Disciplinas obrigatorias 148 2220
Disciplinas optativas 3 45
Estagio Curricular Obrigatério 20 300
Soma 171 2565

B) Formacado complementar(ou estudos integradores, para cursos de licenciatura)

Atividades complementares de ensino, pesquisa e extensao 10 150

C) Formacao em Extensao(exceto as ja computadas nas formacdes anteriores realizadas
por todos os alunos)

Atividades Curriculares em Extenséo (ACE) 7 105

TOTAL 187 2820*

*Correspondente a 3384horas-aula.

3.3. MATRIZ CURRICULAR

A organizagdo curricular compreende um conjunto de atividades de ensino-
aprendizagem, como disciplinas, atividades complementares gerais e especificas e
pressupfe outras definicbes tedrica-metodoldgica-operacionais, relativas aos estudos
previstos, concretizando-se no ato pedagogico (PPI-UFPel), estas sdo baseadas nas
orientacdes basicas das DCN, o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia,
do Ministério da Educacado e Cultura e as LegislacBes adicionais vigentes. A definicdo de
abordagens a serem desenvolvidas em cada disciplina, bem como a definicdo de sua carga
horaria, estardo expressas nas caracteriza¢des das disciplinas. A Matriz Curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, com duracdo de 7 semestres, sera constituida,
portanto, dos componentes de Formacdo Especifica, de Formacdo Complementar e de

Extensdo, com as respectivas cargas-horarias, conforme Quadro 3.

QUADRO 3: MATRIZ CURRICULAR

ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO DE GRADUAGAO EM TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

Carga horaria total do Curso: 2820 h (3384 horas-aula)
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0s alunos): 105 h

Carga horaria de Formagéo especifica: 2565 h

Carga horaria de Formagéo complementar: 150 h

Carga horaria de Extensao(exceto as ja computadas nas formacgdes anteriores realizadas por todos

1° SEMESTRE

NOVO CCQFA Laboratério de Tecnologia 45 -
de Alimentos

NOVO CCQFA Ferramentas Digitais 3 45 -
Aplicadas a Alimentos

NOVO CCQFA Analise Experimental de 4 60 -
Alimentos

NOVO CCQFA Quimica Geral Aplicadaa |4 60 -
Alimentos

12000407 | CCQFA Quimica Organica Basica |4 60 -

NOVO CCQFA Exercicio Profissional do 4 60 -
Tecnologo em Alimentos

Total 22 330
2° SEMESTRE

NOVO CCQFA Introducdo a Quimica de |5 75 (12000407)
Alimentos Quimica
Organica
Basica
(12000340)
Quimica Geral
Aplicada a
Alimentos
12000356 | CCQFA Matérias-Primas de Origem |4 60 -
Animal
NOVO CCQFA Microbiologia Aplicada a 4 60 -




Alimentos

11100066 | DME Matemética Elementar 60 -
12000178 | CCQFA Logistica e Mercado de 0 0 60 -
Produtos Alimenticios
12000380 | CCQFA Ciéncia Ambiental aplicada |4 0 0 60 -
a Tecnologia de Alimentos
NOVO CCQFA Ciéncia e Tecnologia de 5 4 75 -
Alimentos voltadas a
Extenséo
Total 30 450
3° SEMESTRE
Cédigo | Dept® Componente curricular Cr EAD | EXT | CH | Pré-Requisito
ouUnidade (h)
NOVO CCQFA Principios de Operacgdes |4 0 0 60 -
Industriais
de Alimentos
NOVO CCQFA Quimica de Alimentos 4 0 0 60 (12000407)
Quimica
Orgéanica
Basica
(NOVO)
Quimica Geral
Aplicada a
Alimentos
12000248 | CCQFA Derivados Carneos 4 0 0 60 (12000356)
Matérias-
Primas de
Origem
Animal
NOVO CCQFA Higiene e Legislacéo de 4 0 0 60 (NOVO)
Alimentos Microbiologia
Aplicada a
Alimentos
NOVO CCQFA Matérias-primas de Origem |4 0 0 60 -
Vegetal
12000363 | CCQFA Tecnologia Agroalimentar |4 0 0 60 -
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de Produtos de Origem

Animal |
NOVO CCQFA Entendendo OGMs: Uma |3 0 2 45 -
analise extensionista
Total 27 405
4° SEMESTRE
Codigo | Dept® Componente curricular Cr EAD | EXT | CH | Pré-Requisito
ouUnidade (h)
NOVO CCQFA Andlise de Matérias-Primas | 4 0 0 60 (NOVO)
e Produtos Alimenticios | Quimica de
Alimentos
NOVO CCQFA Andlise de Matérias-Primas |4 0 0 60 (NOVO)
e Produtos Alimenticios Il Quimica de
Alimentos
12000181 | CCQFA Projetos de Instalacdes 4 0 0 60 -
Agroalimentares
12000381 | CCQFA Processos Fermentativos 4 0 0 60 (NOVO)
Microbiologia
Aplicada a
Alimentos
NOVO CCQFA Métodos de Conservacado |3 0 0 45 (NOVO)
de Alimentos Quimica de
Alimentos
NOVO CCQFA Tecnologia Agroalimentar |4 0 0 60 -
de Produtos de Origem
Vegetal |
NOVO CCQFA Tecnologia de Farinhase |4 0 1 60 -
Panificacdo
12000415 | CCQFA ACE | 3 0 3 45 -
Total 30 450
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5° SEMESTRE

NOVO CCQFA Tecnologia 4 |2

Agroalimentar de

Produtos de Origem

Animal I

60

(NOVO)
Quimica de

Alimentos

12000166 | CCQFA Redacéo e 3 |2
Apresentacao de
Trabalhos Cientificos na

area de Alimentos

45

NOVO CCQFA Tecnologia 4 |2
Agroalimentar de
Produtos de Origem

Vegetal Il

60

12000250 | CCQFA Controle de Qualidade |5 |3
de alimentos

75

(NOVO)
Higiene e
Legislacéo de

Alimentos

12000191 | CCQFA Tecnologia de Bebidas |5 |3

75

NOVO CCQFA Andlise Sensorial e

Estatistica Aplicada

75

12000417 | CCQFA ACE Il 4 |0

60

Total 30

450

6° SEMESTRE

NOVO CCQFA Tecnologiade Oleos e |4 |2 |2 60 | (NOVO) Quimica
Gorduras de Alimentos

NOVO CCQFA Acondicionamento e |4 |2 |1 60 (12000407)
Embalagens para Quimica Organica
Alimentos Basica

NOVO CCQFA Planejamento el4 |0 |4 60 | (NOVO) Quimica
Inovacdo Tecnoldgica de Alimentos
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em Alimentos

(NOVO)
Analise de
Matérias-Primas e
Produtos
Alimenticios |
(NOVO)
Tecnologia
Agroalimentar de
Produtos de
Origem Vegetal |
ou Il (NOVO)
Tecnologia
Agroalimentar de
Produtos de
Origem Vegetal |
ou (12000363)
Tecnologia
Agroalimentar de
Produtos de
Origem Animal |
ou
(NOVO)Tecnologia
Agroalimentar de
Produtos de
Origem Animal Il
ou (NOVO)
Tecnologia de
Oleos e Gorduras

ou Tecnologia de

Lacteos
NOVO CCQFA Tecnologia de |4 60 | (NOVO) Quimica
Produtos Lacteos de Alimentos
Total 16 240

7° SEMESTRE
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NOVO CCQFA Estagio Curricular 20 20 0 300 Minimo de
Obrigat6rio 70% da carga
total em
disciplinas
obrigatorias,
incluindo
neste
percentual
aquelas
diretamente
relacionadas
a area do
estagio
Total 20 300
Extenséo(ac¢bes ndo vinculadas a disciplinas ja identificadas na | 105 h- 7 cr
matriz como EXT, constando carga horéria a ser computada
para integralizacao curricular)
Atividades Complementares 150 h- 10 cr

Realizada durante todo o curso e integralizada no ultimo

semestre
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3.4.FLUXOGRAMA DO CURSO

FLUXOGRAMA DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1°Semestre

2°Semestre

3°Semestre

4° Semestre

5°Semestre

6° Semestre

7° Semestre

330h 22 créditos

450h 30 créditos

405h 27créditos

450h 30 créditos

450h 30 créditos

450h 30 créditos

240h 16 créditos

11 | NOVO | 3 || 21 | NOVO | 5 31 NOVO | 4 || 41 | NOVO | 4 [ 51 | NOVO | 4 || 61 | NOVO | 4 71 | NOVO | 20
L Principios de AT =
Laboratorio de A Anélise de Matérias- i . “ A .
P———— Introducéo & Quimica Operagdes S S — Trersiellaga Tecnologia de Oleos || Estagio Curricular
Alimegtos de Alimentos Industriais de e — Agroallmentar e e Gorduras Obrigatério
AT Produtos_ de Origem
€é-requisito uimica Organica Basica é-requisito uimica de Alimentos uimica de Alimentos inimo la carga
Pré-requisi Quimica Organica Basi Pré-requisi Quimica de Ali Animal i Quimica de Ali Minimo 70% d
Quimica Geral Aplicada Quimica de Alimentos el
12 NOVO | 3 a Alimentos 32| 12000131 | 4 || 42 | NOVO | 4 62 | NOVO 4 || disciplinas obrigatorias,
Quimica de 4l ATeE o
) .Fe_rrameintas ) Anghse de Matérias- || 52 | 12000166 | 3 || Acondicionamento e R 5 e
Digitais Aplicadas a |—Almentos 1| primas e Produtos Redacio e Embalagens para
A uimica Organica Bésicd A 4 i a .
Alimentos 22 | 12000356 | 4 IR g Alimenticios Il ATEsETEE Gl Alimentos da area especffica
Pré-requisito Matérias-Primas de ||Quimica Geral Aplicada || Quimica de Alimentos Trabalhos Quimica Orgénica Basica do estégio
Origem Animal Cientificos na area
a Alimentos de Alimentos
13 | NOVO | 4 Pré-requisito 43 | 12000181 | 4 Pré-requisito 63 | NOVO | 4 60 | NOVO |
Analise 33 | 12000248 | 4 Projetos de Disciplina Optativa
Experimental de Instalacbes Planejamento e —
Alimentos 23| Novo | 4 Agroalimentares 53| Novo | 4 || Inovagao Tecnolégica Pré-requisito
Derivados Carneos em Alimentos
Pré-requisito Microbiologia Aplicada Pré-requisito Tecnologia
a Alimentos — - Agroalimentar de — -
Matérias-Primas de . Quimica de Alimentos
Produtos de Origem
6-requisi i i Vegetal Il
14 | NOVO 4 Pré-requisito Origem Animal 44 | 12000381 | 4 g Analise de Matérias-
5 . Primas e Produtos
imi Pré-requisito
‘QU|m|ca Geral ProceSSQS g Alimenticios |
Aplicada a Alimentos|| 24 | 11100066 | 4 34 | NOVO | 4 Fermentativos
Pré-requisito Higiene e Microbiologia Aplicada || 54 | 12000250 | 5 ) ,
Matematica Elementar||  Legislagéo de Tecnologia Agroalimentar
Alimentos a Alimentos Controle de de Produtos de Origem
Qualidade de Vegetal lou Il
15 | 12000125 | 4 Pré-requisito Microbiologia Aplicada Alimentos
Quimica Organica a Alimentos 45 | NOVO | 3 Higiene e Legislagdo Tecnologia de 6leos
Bésica | | i
25| 12000178 4 de Alimentos
Métodos de € gorduras
Pré-requisito _ 35 NOVO 4 Conservagéao de . )
Loglstlca edMercado Alimentos Tzcnsrlogla Ag(;oe\cll)rrmentar
e Produtos ] ] | | e Produtos de Origem
& o 55| 12000191 | 4 X
Alimenticios Maotelnas p\;lmas :je Animal lou
% | NOVO | 4 rigem Vegetal Quimica de Alimentos Tecnologia de
- 5 isi & i Bebidas
Exercicio Pré-requisito Pré-requisito Tecnologia de Produtos
Profissional do | | A L
46 NOVO 4 Pré-requisito 4
Tecnélogo em Lacteos
Alimentos 26| 12000380 | 4 36 | 12000363 | 4 .
Tecnologia
T . Agroalimentar de
Pré-requisito Ciéncia Ambiental Tecnologia ! s6[ Novo | 5 |[64| Novo 4
. . Produtos de Origem
aplicada a Tecnologia f
g Agroalimentar de Vegetal |
e Alimentos ;
Produtos‘ de Origem Andlise Sensorial e Tecnologia de
17 | NOVO | Pré-requisito Animal | Pré-requisito Estatistica Aplicada || Produtos Lacteos
Disciplina Optativa Pré-requisito Pré-requisito Pré-requisito
Pré-requisito 27 | NOVO | 4 47 | 12000413 | 4
- Ns7] novo |3 Tecnologia de 57| 12000413 | 4 |[ 50 novo
Clen.mae Tecnologia Sl @ - ;
de Allmzntos voltadas || gntendendo OGMs: Panificagio ACE Il Disciplina Optativa
a Extenséo Al
uma a.nal.lse Pré-requisito Pré-requisito Pré-requisito
- — extensionista
Pré-requisito Legenda
Pré-requisito 48 | 12000413 | 4 58 | NOVO A B ©
28 | NOVO | ACE | Disciplina Optativa Disciplina
Disciplina Optativa 38 | NOVO | Pré-requisito Pré-requisito Pré-requisito
Pré-requisito Disciplina Optativa A |Posicéio na Tabela
Pré-requisito 49 | NOVO Codigo
Disciplina Optativa C Créditos
Pré-requisito

FORMAGAO ESPECIFICA: Disciplinas obrigatérias: 2220h - 148 créditos; Disciplina Optativa: 45h - 3 créditos; Estagio Currciular Obrigatério: 300h - 20 cr.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES: 150 h - 10 créditos

FORMAGAO EM EXTENSAO: ACE : 105 h - 7 CREDITOS + 180 h - 12 créditos (ja computados nas disciplinas obrigatérias)
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3.5. COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

As disciplinas optativas, conforme Resolugdo COCEPE vigente, objetivam

complementar a formacdo dos discentes, por meio de oportunidade de articulacdo

entre diferentes areas de conhecimento. Para ta, devem ser oportunizadas ao longo

do curso, viabilizando a flexibilizag&o curricular possibilitando o direcionamento para

area(s) de maior interesse do educando. Para compor essa dimensao, o discente

deverd selecionar, no minimo 03 créditos, entre as disciplinas pertencentes ao Quadro

4,

QUADRO 4: QUADRO DE COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Cdodigo

Dept® ou
Unidade

Componente

Cr

T

P

EAD

EXT

CH

(horas)

Pré-

Requisito

12000282

CCQFA

Compostos
bioativos
naturais em

alimentos

60

12000192

CCQFA

Enologia
conectiva
aplicada a

alimentacéo

60

12000140

CCQFA

Tecnologia de
balas,
chocolates e

caramelos

45

12000168

CCQFA

Tecnologias ndo
convencionais
aplicadas a

alimentos

45

12000169

CCQFA

Tecnologia de

racoes

45

NOVO

CCQFA

Rotulagem de

Alimentos

45

NOVO

CCQFA

Sustentabilidade
na Producao de

Alimentos

45

10900007

Departamento

de Histéria

Histéria da

cultura afro

60
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brasileira

Lingua brasileira
20000084 | CLC de sinais | 4 4 0 0 0 60 -
(Libras I)

Visando a integragdo com outros cursos da UFPel, bem como, atender situagdes
de mobilidade académica nacional e internacional, o discente podera cursar disciplinas
optativas que oportunizem a articulacdo entre diferentes areas de conhecimento.
Desta forma, contemplando também a flexibilizacao curricular, conforme preconizado
pelas Diretrizes para elaboracdo de projeto pedagdgico de curso (PPC) da UFPel, de

marco de 2019.

3.6.ESTAGIOS

Os estagios obrigatorios e ndo obrigatorios realizados pelos discentes do Curso
séo regidos pelo Nucleo de Estagios do Curso de Tecnologia em Alimentos (Anexo 1),
em consonancia com a Lei Federal de Estagios n° 11.788/2008, as Resolu¢des n°
03/2009 e n° 04/2009 que dispbem sobre os estagios obrigatérios e ndo obrigatorios
na UFPel e n® 29/2018 referente ao Regulamento do Ensino de Graduacgé&o.

As atividades relacionadas aos estagios obrigatério e ndo obrigatério séo
regulamentadas pela Resolucdo n° 29 de 13 de setembro de 2018 e acompanhadas
pelo Nucleo de Estagio, através dos planos de estagio elaborados e entregues ao
Nucleo. E obrigacgéo do Ndcleo de estagio avaliar as instalagdes da parte concedente
do estagio e sua adequacéo a formagédo cultural e profissional do educando, indicar
um professor orientador da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario, exigir do educando a
apresentacdo periodica de relatério das atividades, zelar pelo cumprimento do termo
de compromisso, reorientando o0 estagiario para outro local em caso de
descumprimento de suas normas, elaborar normas complementares e instrumentos de
avaliacdo dos estagios de seus educandos e comunicar a parte concedente do
estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizacdo de avaliacdes escolares ou

académicas.
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3.6.1 Estagio curricular obrigatorio

O estagio curricular obrigatério integraliza o itinerario formativo do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, sendo caracterizado como estagio obrigatério, o
qual é realizado no sexto semestre letivo do Curso, com carga horaria equivalente a
300 h (20 créditos), seguindo o formato da Lei N° 11.788 de 25 de setembro de 2008.

No ambito da Universidade Federal de Pelotas, os estagios obrigatérios e ndo
obrigatdrios estédo regulamentados através das Resolu¢des n° 03/2009 e n° 04/2009,
ambas do COCEPE. O conteddo destas Resolugdes, nas quais constam o0s
procedimentos para a execucdo, coordenacdo, acompanhamento e avaliacdo, bem
como os modelos dos Termos de Compromisso para a realizagdo destes estagios
estédo disponiveis na pagina da UFPel no endereco
http://prg.ufpel.edu.br/prg_estagios.html.

O estagio supervisionado tem por objetivo possibilitar ao aluno do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos
durante o Curso, a aquisicdo de conhecimento pratico na area e a visdo clara da
importancia da atuagéo do profissional em Tecnologia de Alimentos no ambito social,
politico e econbmico.

E pré-requisito obrigatério para realizacdo do estagio o cumprimento de 70%
das disciplinas obrigatérias, sendo neste percentual incluidos os componentes
curriculares na area afim do estagio curricular.

Este componente curricular totaliza 300 horas-relégio (60 minutos), destinadas
a execucdo das atividades de estagio. O Relatério do Estagio Obrigatorio deve ser
escrito dentro de um formato pré-estabelecido, respeitando as normas da
Universidade, ser apresentado de forma oral e defendido frente a uma banca
examinadora, de acordo com normas especificas estabelecidas pelo Nucleo de
Estagios. O Projeto Pedagdgico do Curso ndo prevé a elaboracdo de Trabalho de
Conclusao de Curso, sendo este substituido pelo Relatério do Estagio Obrigatorio.

Devido ao estagio curricular apresentar caracteristicas diferenciadas dos
demais componentes curriculares obrigatérios, tera um processo de acompanhamento
e avaliacdo especifico. A avaliacao sera realizada por um docente orientador, o qual
avalia o desempenho do discente na redacao do Relatério de Estagio Obrigatorio e por
uma banca examinadora que avalia o trabalho escrito, a apresentacdo oral e os
conhecimentos sobre o0 assunto. O docente orientador levara em consideragéo na sua

avaliacdo, as observacgOes realizadas. A avaliacdo final € de responsabilidade do
19



coordenador do Nucleo de Estagios e o0 aluno sera aprovado se obtiver nota maior ou

igual a 7,0, ressaltando a inexisténcia de exames, no caso de reprovacao.

3.6.2 Estagio ndo obrigatorio

Além da carga horaria minima obrigatéria do Curso é possivel desenvolver o
estagio ndo obrigatério como atividade opcional, acrescida a carga horaria regular e
obrigatéria. E de responsabilidade do Colegiado de Curso, analisar e avaliar as
atividades propostas, de modo a que contribuam para a formagdo profissional dos

estagiarios

3.7. FORMACAO COMPLEMENTAR

No decorrer do Curso o discente deve realizar Atividades Complementares,
com uma carga horaria minima de 150 horas. Dentre as atividades incluem-se as
relacionadas ao ensino, pesquisa, extensdo, participacdo em programas, estudos
diversos e outras atividades (Tabela 6).

O discente ndo podera concentrar mais que 48% das horas em Atividades
Complementares em somente um dos itens (ensino, pesquisa, extensdo, participacao
em programas, estudos diversos e outras atividades). O discente podera realizar
Atividades Complementares nos horarios extraclasse e durante as férias curriculares.
Cabe ao discente em caso de davida, buscar informacéo prévia junto ao Colegiado do
Curso sobre a validade da atividade pretendida.

As atividades de formacdo complementar seréo estruturadas, coordenadas
e/ou tutoradas pelo Nucleo de Atividades Complementares, de Extensdo e Tutoria do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, érgao formado por professores do Curso,
que atua em consonancia com o Regimento do Nucleo (Apéndice 3).

As atividades complementares se constituem em uma dimenséo obrigatéria do
curriculo do Curso, porém possui um carater opcional para o estudante. Sao
compostas de atividades pré-estabelecidas no curriculo, conforme o projeto

pedagdgico do curso e o regimento do Nucleo de Atividades Complementares.
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QUADRO 5:

ATRIBUICAO DE CARGA HORARIA DAS ATIVIDADES

COMPLEMENTARES
PR Requisitos de Horas Maximo de
comprovacao Horas
Ensino
N° registro no
COCEPE e declaracao
Participacdo em projetos de ensino - 80
do coordenador
com carga horaria
5/palestra, se
Participagdo em palestras, seminéarios ou | Certificado de .
similares participacdo nao - 20
especificado
Declaragéo do
Grupo de estudos organizado por professor coordenador
docente com carga ) 20
Horaria
Monitoria ou equivalente (voluntéria ou Declaragéo do
nao) orientador e relatério ) 80
Cursos linguas estrangeiras? Comprovante com - 30
carga horéria
Comprovante com
Cursos informaticat! carga - 30
horéaria
Relatério de viagem,
elaborado pelo aluno,
Visita técnica na area com carga 5 h por visita 10
horaria, assinado pelo
professor responsavel
Comprovante de
Componente curriculares 2 aprovacgao - 60
com carga horaria
Comprovante com
Curso de aperfeicoamento na area carga minimo 8h 80
Horéria
Vivéncias profissionais Documentos. - 120
comprobatérios
Representacao estudantil em 6rgdos Portaria - 30
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colegiados

Atividade de Coordenagéo no Diretorio

Ata de posse dos
membros da diretoria
e atestado de

participacdo efetiva

. ) 20/semestre 40
Académico do Curso assinado por pelo
menos 2 membros
da comissao
coordenadora
Pesquisa
N° registro no
L ] ] COCEPE e declaracéo
Participagdo em projetos de pesquisa - 120
do coordenador
com carga horéria
. Certificado de 5/
Apresentacado de trabalhos (oral) . . 20
apresentagéo apresentagéo
Publicacéo de trabalho em evento B
Certificado do trabalho 5 cada 30
(resumos)
Publicacéo de trabalho em evento B
_ Certificado do trabalho 10 cada 30
(resumos expandidos/ completo)
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Cépia do artigo e
) ) 30 cada 60
com ISSN aceite da revista
L o Certificado de
Participagdo em evento cientifico como o
] participagéo - 30
ouvinte o
com carga horaria
Premiacdes e distingcdes Certificado 10 20
Extenséo
Certificado de
Participacdo em eventos de extensdo participacéo - 40
com carga horaria
Comprovante com
Realizacéo de curso de aperfeicoamento |carga minimo 8 80
Horaria
B 5/trabalho e
~ o Certificado de
Apresentacao de trabalhos, ministrar L o palestra
. participacéo e copia . 30
cursos e/ou palestras de extensao se ndo
do trabalho -
especificado
Publicacédo de trabalho em evento de Certificado do trabalho 5 cada 30
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extensdo (resumos)

Publicacédo de trabalho em evento de

extensdo (resumos Certificado do trabalho 10 cada 30
expandidos/completo)
Publicacéo de artigo em revista de Cépia do artigo e
. ) ) 30 cada 60
extensdo com ISSN aceite da revista
N° registro COCEPE e
o ) . declaracdo do Horas
Participacdo em projetos de extensao ]
coordenador com efetivas*
carga horéaria
Comprovante de carga
horéria e relatorio
Empresa Junior e/ou PET assinado - 50

pelo professor

responsével

* Horas efetivas — segundo certificado de participagéo.

1 Em instituicGes juridicas que possuam CNPJ

2 Componente curriculares néo integralizadas como optativas ou obrigatérias no curriculo.

3.8. FORMACAO EM EXTENSAO

Para cumprir a formacdo em extensdo o académico deverd realizar atividades

reconhecidas para este fim, segundo o que dispde o Regulamento da integralizacdo

das atividades de extensdo nos cursos de Graduacdo da Universidade Federal de

Pelotas (Resolugdo n° 30, de 03/02/2022), e as orienta¢cdes do Guia de Integralizacéo

da Extenséo (2019), segundo demonstrado na Tabela 2.

TABELA 2: TABELA SINTESE DA FORMACAO EM EXTENSAO

Possibilidades da Formacao em Extenséao

Créditos

Horas

Disciplinas obrigatérias (registro em EXT)

12

180

Disciplinas optativas (registro em EXT)

Estégio curricular obrigatério (registro em EXT)

Pratica como componente curricular (registro em EXT. Para

licenciaturas)
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ACE (registro através da comprovacao por certificacao) 7 105

Total ofertado pelo curso 19 285

* A serem realizadas em programas, projetos ou acbes de extensdo, cadastrados na UFPel ou outras

instituicdes nacionais ou néo, desde que as atividades sejam reconhecidamente de extensdo. Casos de
davida serédo avaliados pelo Colegiado do Curso.

** Representando 10,3% do total de horas do Curso.

Para o cumprimento da Formacao em Extenséo, os discentes deverdo cursar as
disciplinas obrigatérias com carga horaria EXT, o curriculo do Curso conta com 7
disciplinas, que representam 12 créditos em EXT (180 h). As disciplinas obrigatérias
com carga EXT (com os créditos em EXT) séo as seguintes:

e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas as Extensao (4 créditos);
e Introducéo a Quimica de Alimentos (2 créditos);

e Tecnologia de Farinhas e Panificacdo (1 crédito);

e Entendendo OGMs: Uma analise extensionista. (2 créditos);

¢ Acondicionamento e Embalagens de Alimentos (1 crédito);

e Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Animal Il (1 crédito);
e Analise Sensorial e Estatistica Aplicada (1 crédito).

Além destas, os discentes devem cumprir atividades curriculares em extenséo,
divididas em 2 partes: ACE | e ACE Il, para tanto deverdo atuar em programas,
projetos ou acdes de extensdo devidamente cadastrados, como membro da equipe e
agente da atividade e formalizar a participagéo através de certificagdo. Salienta-se que
os professores do Curso participam do programa de extensao “Extensédo na Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos”, cadastrado no COCEPE sob o cédigo 225, o qual possui
diversos projetos e acles relacionados as disciplinas com carga horaria EXT, e as
ACE. A Formacgdo em Extensao totalizara 285 h, que representam 10,85% das horas
do Curso.

Vislumbra-se ainda, a possibilidade de participacdo dos discentes em programas,
projetos ou acdes de extensdo de outros cursos da mesma unidade académica ou de
outras unidades ou instituicdes (nacionais ou estrangeiras), que virdo a contribuir para
a construcdo do aprendizado do discente, enriqguecimento dos conteddos curriculares
e com ampliagdo de interacdo entre os componentes envolvidos. Todos estes
aspectos devem refletir em impactos positivos tanto aos discentes como para a

sociedade em que 0s mesmos estéo inseridos.
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Cabe mencionar que através da extensdo ha implementacdo do processo de
democratizacdo do conhecimento académico, o estabelecimento de mecanismos de
integracdo entre os saberes académico e popular, produzindo-se 0 conhecimento pela
interacdo entre teoria e pratica.

No caso de vinculacao do discente a programa, projeto ou acdo de extensao, o
professor responsavel ira elaborar um contrato pedagogico com os alunos de forma a
planejar e estipular a trajetéria a ser percorrida nesta area do saber. Neste contrato
devem constar as diretrizes que norteardo as atividades, podendo incluir os itens
considerados para avaliacdo das habilidades e competéncias, datas e periodicidades
dos mesmas.

Nessa trajetoria 0 aluno devera participar ativamente da constru¢do do saber,
até que se atinjam as competéncias e habilidades desejadas. Atividades em areas do
saber escolhidas, em espacos ja consolidados na extensdo, que os alunos ja estejam
desenvolvendo ativamente, sob a orientacdo de um professor, poderdo compor a
integralizacdo deste componente. De acordo com Paulo Freire, (1993), “Para que o ato
de ensinar se constitua como tal, é preciso que o ato de aprender seja precedido do,
ou concomitante ao ato de aprender o contetdo, ou o objeto cognoscivel, com que o
educando se torna produtor também do conhecimento que lhe é ensinado”.

Este componente implica numa forma de avaliacdo diferenciada, sendo isto
realizado pelo professor orientador com o0 apoio do Nuicleo de Atividades
Complementares, de Extensdo e Tutoria.

Serédo instrumentos de avaliagdo do professor:

- Frequéncia de 75% nas reunifes presenciais ou a distancia (em acordo com 0s pré-
requisitos para educagdo a distancia estipulados pela UFPel), entre o professor
orientador e o grupo de alunos, em que serdo discutidas e avaliadas as atividades
desenvolvidas.

- Relatérios parciais e final que englobem todas as atividades realizadas até a
integralizagdo. Quando estas atividades forem visitas e/ou atividades externas, para
gue estas sejam levadas em consideracdo na avaliacdo do relatério, sera
indispenséavel a presenca do aluno na atividade;

- Um portfélio em que os alunos deverdo documentar todas as atividades realizadas,
adicionando a este os relatérios parciais entregues. Deverdo ainda enriquecer o
portfélio com a fundamentacao tedrica do tema vivenciado (pesquisas em livros,

artigos, dissertacdes, teses, material técnico em geral, etc.); O portfélio devera ser

25



periodicamente apresentado ao professor orientador e aos colegas nas reunifes do
grupo.

A validacdo das atividade curricular em extensdo (ACE) ocorrerdao apos a
entrega, pelo aluno, ao Nucleo de Atividades Complementares, de Extenséo e Tutoria
dos documentos comprobatdrios (certificados) com a indicacdo das atividades e carga
horaria. Esta formalizacdo devera se dar até o final do 4° semestre do Curso, para
integralizacéo da ACE I, e até o final do 5° semestre para ACE II.

Casos especificos de atividades extensionistas ndo contempladas neste projeto
pedagogico dependerdo de andlise e prévia autorizagdo do NACE e Colegiado de
Curso.

3.9. REGRAS DE TRANSICAO — EQUIVALENCIA ENTRE OS COMPONENTES
CURRICULARES

A implantacdo da nova grade curricular do Curso é pretendida para a turma de
alunos ingressantes em 2024/1, sem transicao para os alunos de ingressos anteriores.
Excegcbes poderdo ser feitas para casos especificos, mediante avaliacdo do
Colegiado.

Para possiveis casos de alunos do curriculo anterior, que venham a cursar as
novas disciplinas com carga horaria EXT, sera concedido o aproveitamento.

As equivaléncias definidas na versdo anterior do PPC seguirdo vigentes, até
gue todos os discentes com ingresso anterior a 2022/2 sejam atendidos.

Ressalta-se que nao havera prejuizos aos discentes quanto ao periodo de
integralizacdo do Curso, bem como em relagdo aos conhecimentos e a integralizacao
dos curriculos.

Os casos omissos serdo avaliados pelo colegiado do Curso.

QUADRO 6: COMPONENTES CURRICULARES EQUIVALENTES PARA
ADAPTACAO CURRICUL

EQUIVALENCIA
COMPONENTES - CURRICULO (S) ANTIGO (S) COMPONENTES - NOVO CURRICULO
CODIGO |NOME DO COMPONENTE CODIGO | NOME DO COMPONENTE
22000213 | Introdugéo & Computacéo NOVO | Ferramentas Digitais Aplicadas a Alimentos
12000355 | Andlise Experimental de Alimentos NOVO | Andlise Experimental de Alimentos

26




12000340 | Quimica Geral Aplicada a Alimentos NOVO Quimica Geral Aplicada a Alimentos
12000408 | Exercicio Profissional do Tecnélogo de NOVO [Exercicio Profissional do Tecndlogo em Alimentos
Alimentos
12000411 | Introducéo a Bioquimica
NOVO | Introducdo a Quimica de Alimentos
NOVO Quimica de Alimentos
12000172 | Microbiologia Aplicada a Alimentos NOVO Microbiologia Aplicada a Alimentos
12000406 (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a| NOVO Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a Extenséo
Extenséo
12000281 | Fundamentos de Conservagéo de Alimentos | NOVO | Principios de Operag8es Industriais de Alimentos
Il
12000131 | Quimica de Alimentos NOVO Quimica de Alimentos
12000173 | Higiene e Legisla¢do de Alimentos NOVO | Higiene e Legislacdo de Alimentos
12000412 | Matérias-primas de Origem Vegetal NOVO | Matérias-primas de Origem Vegetal
12000410 | Entendendo OGMs: Uma analise extensioni§ NOVO | Entendendo OGMs: Uma andlise extensionista
12000220 | Andlise de Matérias-Primas e Produtos NOVO | Andlise de Matérias-Primas e Produtos Alimenticios |
Alimenticios
12000220 | Andlise de Matérias-Primas e Produ] NOVO | Analise de Matérias-Primas e Produtos Alimenticios Il
Alimenticios
12000179 | Fundamentos de Conservacéo de Alimentos | NOVO | Métodos de Conservacado de Alimentos
I
12000359 | Tecnologia Agroalimentar de Produtos |NOVO | Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem
Origem Vegetal | Vegetal |
12000413 | Tecnologia de Farinhas e NOVO | Tecnologia de Farinhas e
Panificacdo Panificacdo
12000416 | Tecnologia Agroalimentar de Produtos de | NOVO | Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem
Origem Animal Il Animal Il
12000367 | Tecnologia Agroalimentar de Produtos |NOVO | Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem
Origem Vegetal Il Vegetal Il
12000414 | Andlise sensorial e estatistica aplicada NOVO | Andlise sensorial e estatistica aplicada
12000139 | Tecnologia de Oleos e Gorduras NOVO | Tecnologia de Oleos e Gorduras
12000409 | Acondicionamento e Embalagens para NOVO | Acondicionamento e Embalagens para
Alimentos Alimentos
12000163 | Tecnologia de Produtos L&acteos NOVO | Tecnologia de Produtos Lacteos

3.10.CARACTERIZACAO DOS COMPONENTES CURRICULARES(ementério e

bibliografia)
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As caracterizacbes dos componentes curriculares podem ser observadas no
Quadro 7.

QUADRO 7: CARACTERIZAGAO DOS COMPONENTES CURRICULARES

1° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Laboratério de Tecnologia de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT
Créditos: 3 0 3 0 0
OBJETIVO

Apresentar as principais tecnologias relacionadas ao processamento de alimentos, assim

como os tdpicos relacionados a seguranca e o controle de qualidade em alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda temas relacionados a tépicos em seguranca dos alimentos, higiene do
manipulador e controle de qualidade de alimentos, nas aulas praticas serdo contempladas
atividades relacionadas a tecnologia de produtos de origem vegetal e animal, tépicos em
alimentos para fins especiais, producdo de embalagens e acompanhamento de vida de

prateleira.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1973.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A et al. Tecnologia de alimentos. Vol.1. Porto Alegre: Artmed,
2005. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1998.
317 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.

GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. S8o Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284
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p.
JACKIX, M.H. Doces, geleias e frutas em calda: (teérico e pratico). Campinas: Ed. da
UNICAMP; Sé&o Paulo: Icone, 1988. 172 p.

OETTERER, M; REGINATO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e

tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Ferramentas Digitais Aplicadas a Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT
Créditos: 3 1 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar os procedimentos basicos relacionados ao uso dos principais aplicativos de

edicdo de texto, de apresentacdes e de planilhas. Aplicar conceitos de estatistica basica.

EMENTA
A disciplina envolve o estudo de ferramentas basicas para edi¢cao de texto, planilha eletrénica
e editor de apresentacgdes. Além disso, aborda conceitos de Estatistica basica, como média,

mediana, desvio padréo, erro padrdo, intervalo de confianga.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, G. G. O. Curso de estatistica basica. 2 ed. S&o Paulo: Atlas, 2015.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica geral e aplicada. Rio de Janeiro: Atlas, 2017.
VELLOSO, F.C. Informética: conceitos basicos. 10 ed. Rio de Janeiro: GEN LTC, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n°429 de 8 de
outubro de 2020. Disponivel em https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-
colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

CECCHI, H. M.. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p. ISBN 8526806416.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4. ed., 1.ed.digital. S&o Paulo, 2008. 1020p.

MORETTIN, P. A. Estatistica basica. v. 9. Sdo Paulo: Saraiva, 2017.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Vice-Reitoria. Coordenacdo de Bibliotecas.

Manual de normas UFPel para trabalhos académicos. Pelotas, 2019. Disponivel em:

https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Analise Experimental de Alimentos NOVO
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https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 1 3 0 0
OBJETIVO

Apresentar os procedimentos bésicos relacionados a seguranca e a realizacdo de analises

em um laboratério de andlise de alimentos.

EMENTA

Estudo dos conceitos relacionado a Seguranca em laboratério, Vidrarias e equipamentos de
laboratério, Preparo de solugdes, Diluicao de solugdes, Principios de analises fisico-quimicas
de alimentos, Preparo de amostra para analise, Determinacao de pH, solidos soluveis, indice

de refracdo, cor e acidez em alimentos e/ou matérias-primas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e préticos em analise de alimentos. 2 ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo). Métodos fisico-quimicos para anélise de alimentos. S&o
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L.F et al. Andlise fisico-quimica de alimentos [livro eletrdnico]. Nova Xavantina,
MT: Pantanal Editora, 2021. 81p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratdrio de Quimica de Alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1995. 129p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. S&o Paulo:
Varela, 2003. 238 p.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n°29 de 8 de
outubro de 2020. Disponivel em https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-
colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e

seus ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratoriosLEES, R.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Quimica Geral Aplicada a Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0

OBJETIVO

Desenvolver nos alunos habitos de observagdo e compreensdo dos principios basicos da
Quimica Geral aplicados a area de alimentos, e suas aplicagbes, possibilitando-lhes
compreender 0s processos e transformacbes que envolvam as diversas classes de

compostos, visando fornecer subsidios fundamentais no campo agrario e tecnoldgico.

EMENTA

Estudo de Conceitos Basicos sobre a Matéria, Estrutura atémica, Funcdes inorganicas,
Classificacéo periddica, Ligacdes quimicas, Solucdes aplicadas a area de alimentos, Nocdes
Bésicas de Termodinadmica, Reacdes de Oxidac¢do e Reducao, Equilibrio quimico e Equilibrio

idnico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2007. 972 p.
KOTZ, J. C, TREICHEL, P. M., TOWSEND, J. R., TREICHEL, D. A. Quimica geral e rea¢fes
quimicas, v.1. Sdo Paulo: Cengage Learning , 2016.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELTRAN, N. O . Quimica. Sao Paulo: Cortez, 1991. 243p.

BROWN, T. L. et al. Introduc¢édo a quimica geral. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.
CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais . 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2010.
MASTERTON, W.L. SLOWINSKI, E.J., STANINSKI, C.L. Principios de Quimica, 6 ed., Rio
de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 1990, 681 p.

ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sao Paulo: Blucher, 2008, 676p

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Quimica Organica Basica 12000407

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar os conceitos fundamentais sobre as caracteristicas quimicas, nomenclaturas,
propriedades fisico-quimicas, principais reagdes, aplicacdes e importancia dos compostos

organicos na area de Tecnologia em Alimentos.
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EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: Introducdo ao Estudo da Quimica Orgénica:
caracteristicas e propriedades do carbono. Hibridizacdo. Estudo das Principais Funcdes da
Quimica Organica (Hidrocarbonetos, Haletos de Alquila e Arila, Aminas, Alcoois, Fendis,
Eteres, Aldeidos, Cetonas, Acidos Carboxilicos, Anidridos, Esteres, Haletos de Acidos,
Amidas e Nitrilas. Nomenclaturas e Estruturas. Forgcas Intermoleculares e Propriedades
Fisicas. Compostos de carater acido e basico. Principais Reacbes. Azocompostos e

Corantes. Heterociclicos. Toxicidade. Isomeria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, L. C. A. Quimica Organica: uma introducdo para as ciéncias agrarias e
biolégicas. Vicosa: UFV, 1998. 354 p.

BRUICE, P. Y Y; Quimica Orgéanica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.641 p.

SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica Orgéanica. 102 Rio de Janeiro: LTC, 2012, recurso

online (2).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N. L. Quimica Orgéanica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1985. 961 p.
CAMPOS, M. M. Fundamentos de Quimica Organica. Brasilia, DF: Edgard Blucher, 2004.
606 p.

COSTA, P.. Substancias carboniladas e derivados. Porto Alegre: Bookman, 2003. 411 p.
GARCIA, C. F. Quimica orgéanica estrutura e propriedades. Porto Alegre Bookman 2015,
recurso online (Tekne).

MCMURRY, J. Quimica Orgénica. Volume 1. 7. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011. 2

V.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Exercicio Profissional do Tecnoélogo em Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar uma visdo geral sobre o profissional e a profissdo de Tecndlogo em Alimentos,
procurando inter-relacionar a formacado com as responsabilidades, direitos humano, ética

profissional e relagbes étnico-raciais.
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EMENTA

A disciplina aponta os Conceitos fundamentais sobre a tecnologia em alimentos, atributos e
atuagdo do tecndlogo, Regulamentacdo da profissdo, Codigo de ética profissional,
Sociedade, cultura e Direitos Humanos, Influéncia da Cultura Afro e Indigena na Tecnologia
em Alimentos, Transferéncia de tecnologia na area de alimentos eTipos de indUstrias de

alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, M. S.; GARCIA, R. K. A. (org.). Principios e inovacdes em ciéncia e
tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R.G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplica¢gdes. S&o Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

BRASIL. Direitos Humanos. 4. ed. Brasilia, DF: Senado Federal, Coordenacdo de Edicdes
Técnicas. 2013. 441p. Disponivel em:
https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/508144/000992124.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Coédigo de Etica Profissional da Engenharia, da Agronomia, da Geologia, da Geografia
e da Meteorologia. 112 Ed. Brasilia: Geréncia de Comunicagdo do Confea — GCO. 2019.

94p. Disponivel em: https://www.confea.org.br/sites/default/files/uploads-

imce/CodEticalledl com_capas_no_indd.pdf
CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacdo, sociedade e cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz,
2011. 495 p.

CRIBB, A. Y.. Determinantes da Transferéncia de Tecnologia na Agroindustria Brasileira de

Alimentos: Identificacdo e Caracterizacdo. Journal of Technology Management
Innovation, 2009, v. 4, n. 3, 2009. 11 p.

ENTSCHEV, B., Etica profissional. 2014. Disponivel em:
http://www.gazetadopovo.com.br/blogs/talento-em-pauta/etica-profissional/FOOD
INGREDIENTES BRASIL. Pesquisa e Desenvolvimento na Industria de Alimentos e Bebidas.

Disponivel em : https://revista-fi.com.

2° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Introducao a Quimica de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 3 0 0 2
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https://www.confea.org.br/sites/default/files/uploads-imce/CodEtica11ed1_com_capas_no_indd.pdf
https://www.confea.org.br/sites/default/files/uploads-imce/CodEtica11ed1_com_capas_no_indd.pdf

OBJETIVO
Apresentar a organizacdo das células vivas, a estrutura, a funcdo e a importancia das
principais biomoléculas, correlacionando-os com as vias béasicas do metabolismo primério e

as principais reacoes relacionadas a agua, pigmentos, vitaminas e minerais nos alimentos.

EMENTA

A disciplina prop6e o estudo da Estrutura e organizag&o celular dos organismos vivos,
Estrutura, fungdo e ocorréncia de glicidios, lipideos, aminoacidos, proteinas e nucleotideos,
Agua, dispersbes, pigmentos, vitaminas e sais minerais e principais reacdes e
transformacfes destes componentes durante condi¢cdes de processamento e estocagem de
alimentos. Além disso, contempla atividades de extensdo vinculadas ao Programa de

Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, M.K. & FARRELL, S.O. Bioquimica - Tradu¢é@o da 82 Edicdo Norte-americana.
Cengage CPT, 2 Ed. 2015. 864 p.

NELSON, D.& COX, M.M. Principios de Bioguimica de Lehninger. Artmed: Porto Alegre, 6
Ed, 2011. 1328 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2004. 184p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2004. 596
p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 151 p.

CHAVES, AL.S. & MELLO-FARIAS, P.C. Bioquimica Basica em Imagens — um guia para
a sala de aula. Ed. UFPEL, 2008. E-book. 562 p

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicacdes préticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. 312p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos,
v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Matérias-Primas de Origem Animal 12000356

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
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OBJETIVO
Apresentar ao aluno no¢cdes sobre matérias primas de origem animal, relacionadas a carnes
e leites, utilizadas para a produgdo dos alimentos, através do conhecimento da forma de

obtencéo, processamento primério e conservagao.

EMENTA

A disciplina aborda as caracteristicas fisicas, sensoriais e microbiolégicas das matérias-
primas de origem animal (carnes e leite), as formas de obtengdo das matérias-primas de
origem animal (carnes e leite), o transporte de matérias primas, os fatores que influenciam a

gualidade das matérias-primas e alguns processamentos basicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J.A.: Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processamento.
v.1, Porto Alegre: Artmed, 2005, 294 p.

PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. S&o Paulo: Varela, Vol. | e Il, 1996.
TRONCO, V.M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria; da UFSM,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

, Producéo agroindustrial no¢cdes de processos, tecnologias de fabricac&o de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. Sdo Paulo: Erica, 2019.
CORREA, M. N. (Org.). Bovinocultura de corte. 2. ed. Pelotas: Ed. da UFPel, 2011. 343 p.
(Série NUPEED produgéo animal)
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p. SALAMONI, G.;
QUADRO, M. S.; GADOTTI, G. I. Manual para implementacdo do sistema de inspecéo de
produtos de origem animal. Pelotas: Editora Universitaria da UFPel, 2014. 330p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Microbiologia Aplicada a Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno nog¢des sobre microbiologia de alimentos, através do conhecimento dos
micro-organismos envolvidos nos alimentos, fontes de contaminacdo, formas de
desenvolvimento e controle dos micro-organismos em alimentos e metodologias para sua

identificacao.
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EMENTA

A disciplina propde o estudo da morfologia, fisiologia e crescimento microbiano, dos
fundamentos da microbiologia de alimentos, dos fatores que afetam o desenvolvimento dos
micro-organismos, dos principais micro-organismos na producdo, processamento,
deterioragdo de produtos alimenticios e na saude publica, dos métodos de laboratério,
andlises microbiolégicas, métodos convencionais e rapidos, plano de amostragem, padrdes

microbiolégicos e legislacdo para produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2006. 196p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 934p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F.; GOMPERTZ, O. F.; CANDEIAS, J. A. N. Microbiologia.
3ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002. 718p.

BURTON, G. R. W. Microbiologia para as ciéncias da saude. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005. 426 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424
p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1128 p.
STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Matematica Elementar 11100066

Departamento ou equivalente

Departamento de Matematica

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar ferramentas basicas a estudantes que iniciaréo os estudos do Caélculo através de
definicdes abordadas de maneira intuitiva, ainda sem o formalismo e demonstracdes proprios

do rigor matemaético.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: Conjuntos numéricos, radiciacdo e potenciagéo,
exponenciais e logaritmos, polinémios e fatoracdo de polindmios, expressdes fracionarias,
equacles e inequacgdes algébricas, conceito de fungbes e funcdes elementares, gréaficos de

funcdes elementares.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Medeiros, V. Z. et al. — Pré-Calculo. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010. 538 p.
Boulos, P. Pré-Calculo. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2001. 101 p.
Demana, F. D. et al. Pré-Calculo. Sédo Paulo: Addison Wesley, 2009. 380p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

APOSTOL, T. M. Calculus, v. 1. John Wiley & Sons Inc. 1967.

lezzi, G. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos; fungdes. Sao Paulo: Editora
Atual, 1985. V. 1.

lezzi, G.; Dolce, O.; Murakami, C. Fundamentos de matematica elementar - logaritimos.
10. ed. S&o Paulo: Atual, 2013. 218 p.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 3: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo: Atual,
2013. 311 p.

SPIVAK, M. Calculus. 4. ed. Texas: Publish or Perish, 2008. 680 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Logistica e Mercado de Produtos Alimenticios 12000178

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Proporcionar ao aluno o contato com a area de comercializagdo de produtos alimenticios
dando énfase a aspectos relacionados a tecnologia da logistica e da distribuicdo dos

alimentos.

EMENTA
A disciplina propde o estudo das defini¢cbes, histérico e importancia da Logistica e do

Mercado de produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente : alimentos e nutricao,
utilizacdo de alimentos, alimentos especiais, emprego incorreto, coadjuvantes
domésticos, alimentos irradiados, contaminacdo, interacdes entre drogas, nutrientes,
alimentos, estados organicos e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 450 p.

FRANCO,G. Tabela de composicdo quimica de alimentos.1997. 307p.

MERLO, Edgard Monforte. Administracdo de varejo com foco em casos brasileiros. Rio
de Janeiro LTC 2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioecondmica e cultural de povos e comunidades tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliagdo e Gestéo da Informacéo, 2011. 192 p.

EMATER. Agroindustria: caminhos da legalizacéo. Porto Alegre: SAA/FAMURS, 1999. 121 p.
EMBRAPA. Agronegdécio no Brasil. Brasilia: Ministério das Relagfes Exteriores, 2005. 147
p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, GAVA, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . Sdo Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

PENTEADO, S.R. Agricultura orgénica. Piracicaba : ESALQ - Divisao de Biblioteca e
Documentacéo, 2001. 41 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Ciéncia Ambiental Aplicada & Tecnologia de Alimentos 12000380

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Conhecer os conceitos relacionados a area; Conhecer as principais andlises fisico-quimicas
para efluentes industriais; Conhecer os principais métodos e processos de tratamento de
efluentes; Apontar a importancia dos residuos na industria de alimentos; Conhecer os métodos
avancados e as necessidades atuais e futuras de desenvolvimento de tecnologia de baixo
custo econémico e ecoldgico, no tratamento de efluentes.

EMENTA

A disciplina trata da importancia do tratamento de efluentes na agroinddstria alimentar, das
consequéncias da poluicdo da agroindudstria alimentar, dos conceitos de desenvolvimento
sustentavel, do tratamento de efluentes nas normas internacionais de qualidade, da legislacédo
ambiental, dos efeitos no meio ambiente das principais substancias presentes nos residuos,
dos pardmetros de poluicédo hidrica, da autodepuragéo dos cursos d agua e eutrofizacdo, dos
fundamentos de biodegradacdo, dos sistemas de tratamento de efluentes, do tratamento de

residuos solidos e tratamento de agua
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ARRUDA LEME, E. J. de. Manual préatico de tratamento de aguas residuarias. 2° ed. Séo
Carlos: Editora: EdUfscar, , 2017, 599 p.

SANT’ANNA, Jr., G. L. Tratamento biolégico de efluentes: fundamentos e aplicagfes. 2
ed., Rio de Janeiro: Editora Interciéncia, , 2013, 404 p.

VON SPERLING, M. Lodos ativados: Principios do tratamento biolégico de aguas residuarias.
v. 4. 2. ed. Belo Horizonte: Universidade Federal de Minas Gerais, 2002. 428 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FIGUEIREDO, P. Gestdo de Residuos Agro-Alimentares. 2005-2006. Disponivel em:
http://www.pfigueiredo.org/GRAA/GRAA.pdf.

LEGISLA(;AO BRASILEIRA DE RESIDUOS SOLIDOS E AMBIENTAL CORRELATA
BERNARDO CABRAL. Senado Federal. v. 3. Brasilia: Senado Federal, 2001. (Caderno
Legislativo; n.4).

PACHECO, J. W.; YAMANAKA, H. T. Guia técnico ambiental abate (bovino e suino) — série
P + L, Séo Paulo: CETESB, disponivel em: http:www.cetesb.sp.gov.br

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de esta¢gdes de tratamento de dgua. Sao Paulo.
Blucher, 2001.

RICHTER, C. A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009. 340

p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a Extenséo NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 1 0 0 4
OBJETIVO

Promover o conhecimento sobre a extensdo no curso de graduagéo em alimentos.

EMENTA

A disciplina propde o estudo da extensdo universitéria, através da sua importancia, dos
processos de aprendizagem na extensdo, da relacdo da extensdo com o exercicio de
cidadania e com o o profissional da area de ciéncia e tecnologia de alimentos. Além destas
discuss@es a disciplina propde atividades de extenséo vinculadas ao Programa de Extenséo

na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225).
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FARIA, D.S.(org). Construcdo Conceitual da Extensdo na America Latina. Brasilia:
Editora UNB. 2001.

SIVEREZ, L. A extensado universitaria como um principio de aprendizagem. Brasilia:
Liber Livro, 2013.

SERRANO, R. M. S. M. Conceitos de extensdo universitaria: um dialogo com Paulo
Freire. Disponivel em < http:// www.prac.ufpb.br / copac / extelar/ atividades / discusséo

/artigos / conceitos_de_extensao_universitaria.pdf.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO FILHO, T., THIOLLENT, M. J-M. Metodologia para Projetos de Extensao:
Apresentacdo e Discusséo. Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar) — S&o Carlos:
Cubo Multimidia, 2008. 666 p.

FERNANDES, M.S; GARCIA, R.K.A. (org.). Principios e inovagdes em ciéncia e
tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363 p.

GOULART, A. T. A importancia da pesquisa e da extensao na formacdo do estudante
universitario e no desenvolvimento de sua viséo critica. Horizonte: Revista do Nucleo de
Estudos em Teologia da Pontificia Universidade Catdlica de Minas Gerais, Belo Horizonte, v.
2,n. 4, p. 60-73, 2004.

SCHEIDEMANTEL, S. E., KLEIN, R., TEIXEIRA, L. I. A Importancia da Extensdo
Universitaria: o Projeto Construir. Anais do 2° Congresso Brasileiro de Extensdo Universitaria
Belo Horizonte — 12 a 15 de setembro de 2004.

UFRJ. “O que é extensdo: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de
Extensédo. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html.

3° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Principios de Operacdes Industriais de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Compreender as opera¢des unitarias na industria de alimentos. Principios bésicos;

propriedades fisicas e as altera¢des nos alimentos.
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http://www.prac.ufpb.br/

EMENTA

A disciplina trata de parametros relacionados com a colheita, transporte, limpeza,
armazenamento, classificacdo, selecdo, reducdo de tamanho, operagBes de separacdo e
operacdes de mistura na agroinddstria alimentar; dos principios basicos; das propriedades
fisicas; das propriedades de liquidos, soélidos e gases; da transferéncia de massa e de calor e

de alteracdes em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1996. 599p.

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v 1 Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. V3. Sdo
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986, 248p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v. 2, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 292p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. V.
1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

TADINI, C.C., TELIS, V. R. N., MEIRELLES, A.J.A, FILHO, P.A.P. Operac¢des Unitarias na
Industria de alimentos. 1 ed. V 2, Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Quimica de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT

Créditos: 4 3 1 0 0

OBJETIVO

Conhecer a composicdo e transformacdes quimicas dos principais componentes dos
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo e propriedades de:
lipideos, carboidratos, proteinas, agua, dispersdes, pigmentos, vitaminas e sais minerais e as
principais reacdes e transformacdes destes componentes durante condi¢cbes de

processamento e estocagem de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 751p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4
ed. Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2004. 184p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2004. 596
p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 151 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicacdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. 312p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos,
v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.

OETTERER, M.; REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Derivados Carneos 12000248

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno uma visdo ampla do processamento dos derivados carneos (com foco
em carnes bovina e suina) relacionando com aspectos de qualidade e caracteristicas fisico-

guimicas, bioquimicas e microbiolégicas.

EMENTA
A disciplina aborda os processos tecnoldgicos de elaboragdo de produtos carneos (foco em
suinos e bovinos); a microbiologia, bioquimica e propriedades funcionais de produtos

carneos e os aspectos de qualidade e legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: Editora da UFV, 2013. 197 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A.; MURAD, F. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.

SALAMONI, G.; QUADRO, M. S.; GADOTTI, G. I. Manual para implementac&o do sistema
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de inspecdo de produtos de origem animal. Pelotas: Editora Universitaria da UFPel, 2014.
330p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Niter6i: EDUFF, 1994,
SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S&do Paulo: Varela,
2006. 236 p.
TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de
gualidade. Sao Paulo: Nobel, 1988. 121 p.

, Producéo agroindustrial no¢cdes de processos, tecnologias de fabricacédo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. S&o Paulo: Erica, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Higiene e legislacdo de alimentos NOVO

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene, seguranca e

legislagéo de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a Seguranca no trabalho e legislacdo, processos de higienizacdo na
industria de alimentos, alimentos seguros, fontes de contaminac¢des e doencas veiculadas
por alimentos, a legislacdo de alimentos e aditivos, o procedimento padrdo de higiene

operacional, os procedimentos operacionais padronizados e as Boas Praticas de Fabricagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Normas regulamentadoras - NR. Disponivel em: https://www.gov,br/trabalho-

e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos especificos/secretaria-de-

trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp nrs/normas-regulamentadoras-nrs.
ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higieniza¢do na Industria de Alimentos. S&o Paulo.
Varela. 1996.182p.

HAZELWOOD, D.Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 140p.
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https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp
https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp
https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. L. M, GERMANO, M.LS. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Manole: S&o Paulo, 2008.

MATTOS, U. A. O., MASCULO, F. S. Higiene e seguranc¢a do trabalho. Elsevier: Rio de
Janeiro, 2011. 419p.

SALIBA T. M.; SALIBA S. C. R. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e saude
do trabalhador. LTR: Sao Paulo, 2002.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Varela, 2010. 625 p.

SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania:
UFG/CEGRAF; Niter6i: EDUFF, v.2, 1994.

TEIXEIRA, P.; VALLE, S. (Org.). Biosseguranca: uma abordagem multidisciplinar. 2. ed.
Rio de Janeiro: Fiocruz, 2010. 442p.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Matérias-Primas de Origem Vegetal NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar aos alunos as matérias-primas de origem vegetal utilizadas no processamento de

produtos alimenticios.

EMENTA
A disciplina aborda os conceitos, classificacdo e caracterizacdo de matérias-primas de
origem vegetal utilizadas na agroindustria, a estrutura e fisiologia, o ciclo de vida, a obtencao

da matéria-prima e 0s principais vetores e pragas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AWAD, M. Fisiologia p6s-colheita de frutos. Sdo Paulo: Nobel, 1993. 114 p.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 2006. 719 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: ArtMed, 2011.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . S&o Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

KLUGE, R. A., et al. Fisiologia e manejo pds-colheita de frutas de clima
temperado. Pelotas: Editora UFPel, 2 ed, 2002p., 214p.

SAUER, D. B. Storage of cereal grains and their products. Minnesota: American
Association of Cereal Chemits, 5. ed., 2022, 754 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Animal | 12000363

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Proporcionar ao aluno nog¢fes sobre manejo, abate e processamento de carne de aves,
nogcbes sobre carnes exodticas e de animais de caca, Adquirir conhecimentos acerca da

qualidade e tecnologia de ovos.

EMENTA

A disciplina aborda a estrutura, composicdo, valor nutricional e funcionalidade do tecido
muscular de aves; 0 manejo pré-abate de aves; 0s processos tecnoldgicos de abate de aves;
as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne de aves; a conservacgdo da carne de
aves; 0s processos de transformacdo da carne de aves em produtos carneos; as carnes
exoticas e de animais de caca; os fatores relacionados com manejo e transporte que afetam
a qualidade dos ovos; a classificacdo, tratamento, industrializagdo (processamento) e
comercializagcdo de ovos; a composicdo e valor nutricional dos ovos; os aspectos

tecnologicos dos ovos e seus derivados e os aspectos de qualidade e legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — v 2. Artmed: Porto Alegre, 2005

PARDI, H.S., et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 2. Goiania: UFG/CEGRAF;
Niter6i: EDUFF, 1994. 590p.

SIEWERDT, F.; SPUZA-SOARES, L. A. Aves e ovos. Pelotas: Universitaria, 2005. 137p.
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ABPA - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL. Relatério anual 2021. S&o
Paulo: ABPA, 2021. 146 p. Disponivel em; https://abpa-br.org/wp-
content/uploads/2021/04/ABPA_Relatorio_Anual 2021 web.pdf

Biblioteca de alimentos. ANVISA. 2022. 28p. Disponivel em:

https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-

tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

CARVALHO, C.L. et al. Qualidade de ovos e vida de prateleira. Editora Cientifica Digital.
2021. 237 - 255p. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.org/articles/210504807.pdf

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: Editora da UFV, 2013. 197 p.

PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2015. 548p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Entendendo OGMs: Uma analise extensionista

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 1 2
OBJETIVO

Apresentar ao aluno, através de atividades extensionista, uma visdo ampla sobre organismos
geneticamente modificados (OGMs) e a sua relacdo com a &rea de alimentos. Possibilitar

contribuicdo extensionista a comunidade local com os alunos nesta area do conhecimento.

EMENTA

A disciplina aborda os principios da biologia molecular, com foco em organismos
geneticamente modificados, aplicados a area de alimentos, as implicacdes em produtos
alimenticios, o entendimento de legislagfes e adequacgbes relacionadas a rotulagem e
transferéncias de informacdes. Além disso propde atividades de extensdo vinculadas ao

Programa de Extenséo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

KLUG, W.S.; CUMMINGS, M.R.; SPENCER, C.A.; PALLADINO, M.A. Conceitos de
genética. 92 edicdo. Porto Alegre: ArtMed, 2010. 863p.

SERRANO, R. M. S. M. Conceitos de extensdo universitaria: um diadlogo com Paulo

Freire. Disponivel em < http:// www.prac.ufpb.br / copac / extelar/ atividades / discusséo

/artigos / conceitos_de_extensao_universitaria.pdf >. Acesso em 26 de maio de 2020.
ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. (2014) Biologia molecular basica. 5. ed.
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https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
http://www.prac.ufpb.br/

Porto Alegre: ArtMed, 416p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BROW, T. A (1999). Genética: Um enfoque Molecular -3ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan.

GRIFFITHS, AJ.F.; WESSLER, S.R.; LEWONTIN, R.C.; GELBART, W.M.; SUZUKI, D.T.;
MILLER, J.H. (2008) Introducdo a Genética. 92 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 764p.
LEWIN, B. (2007). Genes IX. New York: Oxford University Press, Inc.

NELSON, D. L.; COX, M. M. (2018) Principios de Bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto
Alegre: Artmed, 1312p.

SNUSTAD, P. & SIMMONS, M.J. (2008) Fundamentos de Genética. 42 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 778p.

FARIA, Doris Santos de (org). Constru¢gdo Conceitual da Extensdo na America Latina.
Brasilia. Editora UNB. 2001.

UFRJ. “O que é extensao: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de
Extensdo. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html. Acesso
em 25 de maio de 2020.

4° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Andlise de Matérias-primas e Produtos Alimenticios | NOVO

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar os principais métodos fisico-quimicos classicos empregados para avaliar alimentos

e suas matérias-primas.

EMENTA
A disciplina propde o estudo dos métodos fisico-quimicos de andlise de matérias-primas e

produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
guimicos para analise de alimentos. Procedimentos e determinag6es gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em:
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http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=0&func=startdown&id=>5.
NIELSEN, S. S. Food analysis. 4 ed. New York: Springer, 2010. 585p. Disponivel em:
http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batch1Food%20Analysis%20Fourth%20

Edition.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:
https://lwww.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratoriosLEES, R. Analisis de los alimentos.
Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876 p.
RECH, C.L. Analises Bromatolégicas e Seguranca laboratorial. Pelotas: UFPel, 2006. 132
p., 2006. 132 p.

VOGEL, Arthur I. Andalise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Andlise de Matérias-primas e Produtos Alimenticios Il NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Aprender os principais métodos instrumentais empregados para avaliar alimentos e suas

matérias-primas.

EMENTA
A disciplina aborda os principais métodos instrumentais aplicados a analise de matérias-primas
e produtos alimenticios, como espectroscopia UV e UV/Vis, espectroscopia de emissao e

absorc¢édo atémica, potenciometria, refratometria e principios de cromatografia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COLLINS, C. H.; BRAGA, Gilberto L.; BONATO, Pierina S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: Unicamp, 2009. 453 p.

HOLLER, F.J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055 p.

VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002 - 2013. 462 p.
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http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batch1Food%20Analysis%20Fourth%20Edition.pdf
http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batch1Food%20Analysis%20Fourth%20Edition.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, Heloisa. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 Ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para andlise de alimentos. Procedimentos e determinacgdes gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=0&func=startdown&id=>5.
OHLWEILER, Otto. A. Fundamentos de Anédlise Instrumental. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
486p.

SILVERSTEIN, Robert M. Identificacdo espectrométrica de compostos organicos. 8ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Projetos de instala¢gBes agroalimentares 12000181

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Desenvolver habilidades com relagdo a elaboragdo de projetos agroindustriais.

EMENTA
A disciplina propfe o estudo de estratégia de produgdo, metodologia do projeto da fabrica,
dimensionamento dos fatores da producdo, construcdo do "layout" industrial, ergonomia,

seguranca das instalacdes industriais e legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BUARQUE, C. Avaliacdo econdmica de projetos: uma apresentacdo didatica. Rio de
Janeiro: Elsevier, 1984. 266 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ PEREDA, J.A et al. Tecnologia de alimentos. Vol.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpresséo 2007. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONSALTER, M.A.S. Elaboracao de projetos: da introducédo a conclusdo. 2. ed. Curitiba:
IBPEX, 2007. 119 p.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1973.
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GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284 p.
MOTTA, R.R.; CALOBA, G.M. Anélise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. S&o Paulo: Atlas, 2009. 391 p.

NASCIMENTO, L.P. do. Elaboracé&o de projetos de pesquisa monografia, dissertacéo, tese
e estudo de caso, com base em metodologia cientifica. Sdo Paulo Cengage Learning,
2016.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Processos Fermentativos 12000381

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Compreender o0s principios microbioldgicos, bioquimicos, fisico-quimicos e tecnolégicos

envolvidos nas fermenta¢des industriais.

EMENTA
A disciplina contempla uma introducdo as fermentacdes industriais, a microbiologia das
fermentac¢des, o processo fermentativo, fermentacfes especiais, fermentacdo acética, lactica e

alcodlica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. v 4.
S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523p.

LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial, v.
3. S&o Paulo: Editora Edgar Blicher Ltda, 2001. 593p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. BORZANI, W.; Biotecnologia industrial. v 2.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 541p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos, v.2. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 279p.

REGULY, J.C. Biotecnologia dos processos fermentativos. v 1. Pelotas: UFPel, 1996. 327p.
REGULY, J.C. Biotecnologia dos processos fermentativos. v 3. Pelotas: UFPel, 2000. 218p
TORTORA, G. J,; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
894p.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 550p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Métodos de conservacdo de alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT

Créditos: 3 2 1 0 0

OBJETIVO

Apresentar e discutir os principais métodos de conservacdo utilizados na inddstria de
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os principios de conservacéo de alimentos através do emprego do calor, do
controle da umidade, do processo de concentragdo, do emprego do frio, da adi¢cdo de solutos e

da conservagéo por aditivos quimicos (legislacdo) — conservante e antioxidante.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do processamento de alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

OETTERER, M. REGINATO-d’ARCE, M. A. B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole. 2006. 664p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos - Componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. S&o Paulo: Nobel, 1986, 248p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2, Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
894p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia agroalimentar de produtos de origem vegetal | NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
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OBJETIVO
Discutir as principais tecnologias para o processamento de grédos, oleaginosas, raizes e

tubérculos e seus produtos com qualidade e preceitos da legislacé@o pertinente.

EMENTA
A disciplina propde os estudo de aspectos relacionados a tecnologia de gréos, oleaginosas,
raizes e tubérculos, incluindo definicdes, etapas de processamento, embalagem, conservacéo,

controle de qualidade e legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

MORETTO, E.; FETT, R; Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. S&o Paulo: Livraria
Varela, 1998. 150p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELIAS, M. C. Manejo tecnoldgico da secagem e do armazenamento de gréos. Pelotas: Ed.
Santa Cruz, 2009. 372 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652p.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284p.

MILMAN, M. J. Equipamentos para pré-processamento de gréos. Pelotas: Ed. Universitaria,
2002. 206 p.

MORAES, M. L. B. et al. Maquinas para colheita e processamento dos graos. 2. ed.
Pelotas: UFPel, 2005. 150 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de farinhas e panificacéo NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 0 1
OBJETIVO

Compreender a importancia das matérias primas para a um produto de panificacdo.
Compreender a base conceitual e metodolégica de avaliacdes para o controle de qualidade dos
produtos, conforme legislagdo. Conhecer os principais cereais e suas aplicacdes para
alimentacdo, seus produtos e tecnologia de obtencdo dos mesmos. Executar as principais
andlises em cereais e seus produtos.

Projeto: Ensino-aprendizagem na planta de panificagdo, cédigo 2257. Ac¢des: Organizar
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grupos de estudo para orientacdo de alunos com dificuldade de aprendizagem. Realizar
trabalhos experimentais na Planta de Panificacdo e aplicar em aulas praticas as técnicas e
testes preliminares e analises de CQ. Orientar os alunos para o preparo dos relatorios.
Preparar material didatico para as praticas extensionistas, preparar recursos audiovisuais. A
execucdo de oficinas, palestras e participacdo em feiras sera o0 momento dos alunos da
disciplina de Tecnologia de farinhas e panificacéo realizarem a acdo extensionista, o que lhes
proporcionard praticar formas de externar o que aprenderam em sala de aula.

Projeto vinculado ao Programa: “Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” (Cddigo
225).

EMENTA

A disciplina aborda os as definigBes, estrutura, composi¢do quimica, armazenamento, tipos de
farinhas, etapas de processamento, embalagem e conservacdo; produtos de panificacéo;
controle de qualidade e legislacdo. Inclui acBes de extensdo com a divulgacdo dos
conhecimentos para a sociedade, vinculadas ao Programa de Extensdo na Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Séo Paulo: Manole, 2009.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GISSLEN, W. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Sdo Paulo: Manole, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELEUTERIO, H. Técnicas de confeitaria. Sdo Paulo: Erica, 2014.

GALVES, M. C. P. Técnicas de panificacdo e massa. Sdo Paulo: Erica, 2014.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

QUAGLIA, G. Ciencia y tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991. 485p.
SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2013. 331p.

5° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia agroalimentar de produtos de origem animal Il NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1

OBJETIVO

Apresentar ao aluno uma visdo ampla sobre matérias primas de origem animal relacionadas
ao pescado e mel. Modo de captura, processamento e conservagdo do pescado. Obtencéo,
conservagdo e processamento do mel. Apresentar aspectos relacionados ao controle de
gualidade e legislacdo. Desenvolver ac6es educativas de incentivo ao consumo de pescados
por escolares da rede municipal e estadual de ensino por meio de acdes de extensédo
(Codigo do projeto: 2632), vinculado ao Programa: “Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos” (Codigo 225).

EMENTA

A disciplina prop8e o estudo de aspectos relacionados a tecnologia de pescados, como
formas de captura e processamento do pescado, fatores que influenciam a qualidade do
pescado e aspectos de qualidade e legislacdo; a tecnologia do mel, através das formas de
obtencdo, processamento, fatores que influenciam a qualidade e legislacdes pertinentes.
Inclui agBes de extensdo em escolas publicas vinculadas ao Programa de Extens&do na

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 298 p.

GONCALVES, A. A.(Ed.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacdo e
legislagéo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Volume Il. Alimentos de origem animal.
Artmed: Porto Alegre, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUTO, R, H. N. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996. 154 p.
GALVAO, J. A.; OETTERER, M. (Coord.). Qualidade e processamento de pescado. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014. 237 p.

SILVA, C. R. da. Aspectos do setor pesqueiro do Brasil. Vicosa: Universidade Federal de
Vicosa, Dep. de Tecnologia de Alimentos, 1981. 26 p

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos: parte 1:

origem vegetal; parte 2: origem animal. 1. ed. S&o Paulo: Blucher, 2017. 402p.

SILVA, C. R. da. O pescado como alimento. Vicosa: UFV. Departamento de Tecnologia de
Alimentos, 1981. 15 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Redacéao e apresentacéo de trabalhos cientificos na area de alimentos 12000166

Departamento ou equivalente
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Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA Distribuicéo de Créditos

Horas: 45 T P E EaD Ext
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Desenvolver a capacidade de redagdo e apresentacdo de trabalhos académicos/cientificos e

treinamento da utilizacéo das ferramentas de apoio da internet para execucdo destas tarefas.

EMENTA

A disciplina prop8e discussdes sobre como escrever e publicar trabalhos cientificos; sobre a
construcéo da linguagem, suas influéncias no conhecimento e sua transmisséo; sobre como
pesquisar nas bases de dados; sobre aspectos a serem considerados no preparo de uma boa

apresentacéo e sobre a dindmica de acéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacédo. 102. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

LISE, F.; SOUZA, B. M.; SCHWARTZ, E.; GARCIA, F. R. M. Etapas da construcao
cientifica: da curiosidade académica a publicagcao dos resultados. Pelotas, Editora UFPel.
2018. 139 p.

MANUAL DE NORMAS UFPEL PARA TRABALHOS ACADEMICOS [livro eletrénicol:
revisdo Aline Herbstrith Batista, Dafne Silva de Freitas e Patricia de Borba Pereira. - Pelotas:

Editora da UFPel, 2019. Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-

trabalhos-academicos/.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184p.
JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do trabalho académico. 4 ed. Campinas: Alinea, 2011.
132 p.

KAHLMEYER-MERTENS, R. S. et al. Como elaborar projetos de pesquisa: linguagem e
método. Rio de Janeiro: Fundacao Getulio Vargas, 2007. 139p.

PRACA, F. S. G. Metodologia da pesquisa cientifica: organizacdo estrutural e os desafios para
redigir o trabalho de conclusdo. Revista Eletronica Didlogos Académicos, v. 08, n. 1, p. 72-87,
2015. Disponivel em: http://uniesp.edu.br/sites/ biblioteca/revistas/20170627112856.pdf.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Cortez,
2007.
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https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/
https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/
http://uniesp.edu.br/sites/_biblioteca/revistas/20170627112856.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Vegetal Il NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar as principais tecnologias para o processamento de frutas e hortalicas seguindo os

preceitos de qualidade conforme a legislacao pertinente.

EMENTA
A disciplina aborda temas relacionados a tecnologia de frutas e hortalicas, como etapas
basicas de pré-processamento, processamento e controle de qualidade, embalagem,

conservacgao e legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARTHEY, D.; DENNIS, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 317p.
CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. v. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1973. 446p.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. v. 2. S&do Paulo: Edgard
Blucher, 1973. 854p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Techologia de alimentos, 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652p.
FELLOWS, P.J. Techologia do processamento de alimentos: principios e préticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

FENNEMA, O. Introduccién a la ciencia de los alimentos. Barcelona: Editorial Reverté,
1982. 918p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7a. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 248p.
WILEY, R. C. Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. Zaragoza:
Acribia, 1997. 362 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Controle de Qualidade de Alimentos 12000250

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 3 2 0 0
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OBJETIVO

Conhecer o controle de qualidade na industria de alimentos desde as matérias-primas e
processos aos produtos, bem como o gerenciamento dos funcionarios e das informac6es
(resultados das medidas); habilitar o profissional para planejar e executar a garantia e
controle da qualidade de insumos e produtos alimenticios, orientar consumidores e o0s
estabelecimentos revendedores para estocagem, vida Util e manipulagdo de produtos
alimenticios; colaborar em projetos de pesquisa em instituicbes publicas e privadas no que

respeita ao controle de qualidade.

EMENTA

A disciplina aborda a evolucdo da qualidade, as definicbes em controle de qualidade, as
normas nacionais e internacionais de qualidade, a apresentacdo das principais ferramentas
para implantacdo de sistemas de controle de qualidade, os programas de controle de
gualidade na agroindistria alimentar, o uso da estatistica no controle de qualidade, os
sistemas de controle de qualidade, a avaliacdo de um sistema de qualidade de uma

agroindustria e no¢gdes de amostragem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na inddstria alimenticia énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias composicdo e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 549 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producéo e
distribuicdo. Rio de Janeiro: SENAC, 2011. 357 p.

CARELLE, A. C. Tecnologia dos alimentos principais etapas da cadeia produtiva. Sao
Paulo: Erica, 2015.

MELLO, F. R. de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre: SER — SAGAH, 2017.
PALADINI, E. P. Gestado da qualidade: teoria e prética. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 339 p.
ZULZKE, M. L. Abrindo a empresa para o consumidor: a importancia de um canal de

atendimento. 4. ed. revista e ampliada. Rio de Janeiro: Quality, 1997. 156 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de bebidas

Departamento ou equivalente 12000191
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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Horas: 75h T E P EAD EXT
Créditos: 5 3

OBJETIVO
Proporcionar ao aluno o contato com a area de ciéncia e tecnologia das bebidas dando

énfase a aspectos relacionados a elaboracao e processos de inovacgao das bebidas.

EMENTA
A disciplina aborda a ciéncia e elaboracdo de bebidas, 0s processos inovadores nas

indUstrias de bebidas e tecnologia de bebidas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARCELOS, Amauri Antunes et al. (Org.). Boas praticas de elaboragcdo de vinhos.
Pelotas: Editora da UFPel, 2016. 135 p.

FERRI, Valdecir Carlos et al. (Org.). Boas praticas construtivas para o seu vinhedo.
Pelotas: Editora da UFPel, 2016. 94 p.

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e Enologia: elaboracédo de grandes

vinhos nos terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. 360 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. v 4.
Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523p.

BRAGA, Danio; ALZER, Celio. Tradi¢do, conhecimento e pratica dos vinhos. 13. ed. Rio
de Janeiro: José Olympio, 2011. 164 p.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioecondmica e cultural de povos e comunidades tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliagdo e Gestéo da Informacgéo, 2011. 192 p.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia, v.1, Sado Paulo: Edgar
Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2005. 550p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Andlise Sensorial e Estatistica Aplicada NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75h T E P EAD EXT
Créditos: 5 2 2 1
OBJETIVO

Conhecer a importancia da analise sensorial de alimentos e satisfazer as expectativas dos

consumidores por produtos variados e de qualidade. Compreender a base conceitual e
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metodolégica da estatistica requerida no planejamento, analise de dados e interpretacao de

resultados de pesquisa cientifica.

EMENTA

A disciplina aborda a importancia da andlise sensorial; as atitudes do consumidor e as
implicagcGes para a industria de alimentos; as condigGes para avaliagdo sensorial (ambiente,
amostra, julgadores); os métodos de avaliagbes sensoriais; a estatistica descritiva,
elementos de probabilidade e de inferéncia estatistica; os métodos e aplicacdes da
estatistica em ciéncia e tecnologia. Além disso, propde atividades de extensdo estardo

vinculadas ao Programa de Extensao na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cAdigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHRENS, J. H.. Fundamentos e técnicas em analise sensorial. Sdo Paulo: CRQ-IV Regiao.
2010. Disponivel em: http://www.crg4.org.br/sms/files/file/analise_sensorial_2010.pdf
FREITAS, M. Q. Andlise Sensorial de Alimentos. Rio de Janeiro: UFF. Disponivel em:
ftp://ftp.sp.gov.br/ftppesca/3simcope/3simcope_mini-curso5. pdf

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4.ed., 1l.ed.digital. Sado Paulo, 2008. 1020p. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br.

VIEIRA, s.. Estatistica basica. 2. Sao Paulo: Cengage Learning 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avancos em andlise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.
GULARTE, M. A. Manual de andlise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 109p.
MINIM, V. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2013. 332 p.
STONE, H. SIDEL, J. Sensory Evaluation Practices. 3 ed., San Diego: Elsevier, 2004.
VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Estatistica experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1989. 179p.

6 ° SEMESTRE
COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de 6leos e gorduras
Departamento ou equivalente NOVO

Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

OBJETIVO

Conhecer o processo de obtencao de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus
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principais subprodutos.

EMENTA

A disciplina propde o estudo de aspectos relacionados a 6leos e gorduras, incluindo
definicdes, composicdo, processos de obtencdo, processos de refino e processos de
modificacdo de Oleos e gorduras; de subprodutos da industria de Oleos e gorduras; do

controle de qualidade e da legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORETTO, E.; FETT, R; Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos, Sao Paulo: Varela, 1998. 150p.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A.; Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4 e 52 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2008
e 2012,

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 298 p.

COCKS, L. V. Laboratory handbook for oil and fat analysts. London ; New York:
Academic, 1966. 419 p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 1095p.

GIOIELLI, L. A.. Oleos e gorduras vegetais: composicéo e tecnologia. Revista Brasileira de
Farmacognosia, v.5, n. 2, 211-232p., 1996. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/rbfar/v5n2/a08v5n2.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Acondicionamento e Embalagens para Alimentos

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
OBJETIVO

Proporcionar trocas de conhecimento com os discentes sobre embalagens alimenticias,
incluindo os principais materiais utilizados, interagdes da embalagem com o alimento,
técnicas de acondicionamento, controle de qualidade e legislagdo. Além disso, a disciplina

prevé que através de praticas laboratoriais os alunos possam desenvolver habilidades
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técnicas, habito de observacdo e de espirito critico, capacidade de trabalhar em equipe e
apreco e zelo pela conservacao da vidraria, reativos e equipamentos, utilizados nas analises.
Por fim, considerando que a extensdo promove a interacdo entre a academia e a
comunidade, com a troca de saberes e de conhecimentos e interliga as atividades de ensino
e de pesquisa com as demandas da comunidade, objetiva-se que os discentes da disciplina

atuem no Programa: “Extensao na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” (Cédigo 225).

EMENTA

A disciplina aborda propde discussdes sobre o papel da embalagem na conservacdo de
alimentos, sobre os tipos de embalagens de alimentos, sobre a interacdo da embalagem com
os produtos alimenticios, sobre as tecnologias de acondicionamento de alimentos. Além
disso, propde uma acdo extensionista em agroindustrias de Pelotas, vinculadas ao Programa

de Extenséo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

Castro, A. G., Pouzada, A. S., Embalagens para a Industria Alimentar. Ed. Instituto Piaget,
Portugal, 609 p., 2003.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

JORGE, N. Embalagens para alimentos. S&do Paulo : Cultura Académica : Universidade
Estadual Paulista, Pré-Reitoria de Graduacéo, 2013, 194 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMBALAGENS. O valor das Embalagens Flexiveis no
aumento da vida util e na reducdo do desperdicio de alimentos. 2015. Disponivel em
https://www.abre.org.br/wp-content/uploads/2021/11/cartilha-embalagens-fexiveis.pdf
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n%259 de 20
de setembro de 2002. Disponivel em
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259 20 09 2002.html
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. 652 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . Sdo Paulo: Nobel, 2012. 511 p

NYADIKE, N. Embalagens flexiveis. S&o Paulo: Blucher, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Planejamento e Inovagéo Tecnolégica em Alimentos

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
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https://www.abre.org.br/wp-content/uploads/2021/11/cartilha-embalagens-fexiveis.pdf

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 0 4

OBJETIVO

Desenvolver habilidades relativas ao trabalho sistematico e a légica de planejamento e
desenvolvimento de NOVOs produtos, métodos e/ou tecnologias, nas areas de atuagao do

tecnologo em alimentos.

EMENTA
A disciplina propde a elaboracéo e desenvolvimento de um produto, método e/ou tecnologia

de inovacéo, envolvendo temas abrangidos pelo Curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KAMINSKI, P. C. Desenvolvendo produtos com planejamento, criatividade e qualidade.
Rio de Janeiro: LTC, 2000. 132p.

KOTLER, P. Administracdo de marketing — andlise, planejamento, implementacdo e
controle. S&o Paulo: Atlas, 6ed. 2001.

SEVERINO, Anténio J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. V3. Séo
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

FRANCA, Jania L.; VASCONCELLOS, Ana C.; MAGALHAES, M.H.A.; BORGES, S.M.
(Colab.) Manual para normalizacdo de publicacdes técnico-cientificas. 8. ed., rev. e
ampl. Belo Horizonte: UFMG, 2007. 255 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4.ed., 1l.ed.digital. S&do Paulo, 2008. 1020p. Disponivel em:

http://www.ial.sp.gov.br.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

RUDIO, Franz V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 34. ed. Petrépolis: Vozes,
2007. 144 p.

FARIA, Doris Santos de (org). Construcdo Conceitual da Extensdo na América Latina.
Brasilia. Editora UNB. 2001.

UFRJ. “O que é extensdo: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de
Extensdo. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html. Acesso
em 25 de maio de 2020.
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http://www.ial.sp.gov.br/

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de Produtos Lacteos

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno compreender os mais variados procedimentos tecnoldgicos na area de
laticinios.

EMENTA

A disciplina contempla a definicdo, classificacdo e fundamentos do processamento de leites
fermentados (iogurte, leites fermentados, kefir); queijos; leites concentrados (doce de leite,

leite condensado) e desidratados (leite em pd); creme de leite; manteiga e sorvete.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NERO, L. A.,; CRUZ, A. G. da; BERSOT, L. dos S. Produc¢éo, processamento e fiscalizagdo
de leite e derivados. Editora: Atheneu. 2017. 398p.

ORDONEZ, J.A.: Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processamento.
v.1, Porto Alegre: Artmed, 2005, 294 p.

TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria; da UFSM,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMIOT, J. Ciéncia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Acribia,
1991.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

FRANCO, B.D.G.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
GERMANO P.M.L., GERMANO M.I.S.; Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3 ed. Sédo
Paulo: Manole, 2008, 986p.

SILVA, J. A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.
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7 ° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Estagio Curricular Obrigatorio NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 300 h T E P EAD EXT
Créditos: 20 0 20

OBJETIVO

Possibilitar ao aluno do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante o Curso, a aquisicdo de conhecimento pratico na area e a
visdo clara da importancia da atuacdo do profissional em Tecnologia de Alimentos no ambito

social, politico e econdmico.

EMENTA
Contemplar atividades que oferecam condi¢bes de treinamento, no campo de atuacdo do
profissional, com aprimoramento e/ou complementacdo dos conhecimentos adquiridos

durante o Curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéo. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 160p.

BATISTA, A. H.; GIUSTI, C. L. L.; RECH, E. G. Manual de Normalizacdo de teses,
dissertacdes e trabalhos académicos da Universidade Federal de Pelotas: Trabalhos
académicos — Apresentacdo (NBR 14724). Pelotas: UFPel, 2013. 79p. Disponivel em:
http://sisbi.ufpel.edu.br/?p=manual

EVANGELISTA, J. Tecnhologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005. 652p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2007. 450p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2012.
511p.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Manual para elaboracédo de monografias e dissertacdes.
3. Séo Paulo Atlas, 2002. Recurso online.

RECH, C.L.S. Analises bromatologicas e seguranca laboratorial. Pelotas: UFPel, 2006.
132p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Cortez,
2007.
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COMPONENTES OPTATIVOS

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Compostos Bioativos Naturais em Alimentos

Departamento ou equivalente 12000282
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 3 1

OBJETIVO

Fornecer uma visdo geral sobre compostos bioativos de origem vegetal, métodos de

identificacao e andlise e potencial bioldgico destes.

EMENTA
A disciplina aborda os conceitos fundamentais, principais classes de compostos bioativos,
estrutura quimica, reacao com radical livre, atividade antioxidante, andlise e quantificacéo e

potencial bioldgico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2003. 238p.

DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: ArtMed,2011,
900p.

FENNEMA, Owen R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 1095p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos — teoria e prética. 5%ed. Vigosa: UFV, 2012.
FERREIRA, I.C.F.R., ABREU, R.M.V. Stress Oxidativo, Antioxidantes e Fitoquimicos.
Bioanalise, 2, 2007.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos — Teoria e aplicacdes préaticas. 22 Ed. S&o
Paulo: Guanabara Koogan.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2004, 184p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 2006. 719 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Enologia conectiva aplicada a alimentacao

Departamento ou equivalente 12000192
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
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CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno o conhecimento na area de alimentagéo, o preparo dos alimentos, a

influéncia da cultura, bem como, suas relac6es com o0s vinhos.

EMENTA

A disciplina aborda as relagBes entre a estrutura fisico-quimica de alimentos e temperos,
seus efeitos moleculares e os efeitos medicinais dos vinhos; a harmonizacao de bebidas
vinicas com os alimentos ortomoleculares; a oferta e demanda na gastronomia e salde
coletiva; tépicos avancados em controle e qualidade sanitdria de alimentos e legislacéo

pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, P. A. & BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2001.

CURVO, J. A alquimia dos sabores: a culinaria funcional. Rio de Janeiro: Rocco, 2006. 155
p.

SOARES, N.T.; MAIA, F.M.M. Avaliacdo do consumo alimentar recursos tedricos e aplicagao
das DRIs. Rio de Janeiro: MedBook, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, D; ALZER, C. Tradi¢cdo, conhecimento e pratica dos vinhos. 13. ed. Rio de
Janeiro: José Olympio, 2011. 164 p.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioeconbmica e cultural de povos e comunidades tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliagdo e Gestédo da Informacao, 2011. 192 p.

FERRI, V.C. (Org.). Boas praticas construtivas para o seu vinhedo. Pelotas: Editora da
UFPel, 2016. 94 p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracéo de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. 360 p.

RIBEREAU-GAYON, J. Andlisis de vinos. Aguilar, Madrid: Espana, 1958. 611 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de Balas, Chocolates e Caramelos

Departamento ou equivalente 12000140
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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Horas: 45h T E P EAD EXT

Créditos: 3 2

OBJETIVO

Conhecer a tecnologia de balas, chocolates, caramelos e similares.
EMENTA

A disciplina propde o estudo das defini¢des, classifica¢des, caracteristicas, formulagdes, dos
processos de obtencéo, das embalagem, da conservacgéo de balas, chocolates, caramelos e

similares e do controle de qualidade e legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2003. 238p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. rev. e
atualizada S&o Paulo: Varela, 1995. 151p.

JACQUES, A.C.; CHIM, J. F. Tecnologia de acucares, balas e caramelos. Canoas: Merida
Publishers. 2021. 63p. Disponivel em: https://doi.org./10.4322/mp.978-65-994457-5-0

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplica¢cdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013. 242p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Bésica, 3 ed.. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 386p.

OETTERER, M. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006. 632p.

RICHTER, M. LANNES, S.C.S. Ingredientes usados na industria de chocolates. Rev.
Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas, v. 43, n.3, jul.set. 2007. Disponivel em: <http://www-

periodicos-capes-gov-br.ez66.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome>

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologias ndo convencionais aplicadas a alimentos

Departamento ou equivalente 12000168
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Compreender os principais métodos ndo convencionais utilizados na industria de alimentos.
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EMENTA
A disciplina aborda os processos de separacdo por membranas, os fenémenos de irradiacédo

e 0 processamento com alta presséo, luz e ultrassom.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e prética. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GERMANO, P.L.M, GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. S&o
Paulo: Manole, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e processos.
V. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2, Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
SINGH, R. P. HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering. 2.ed. New York :
Academic Press, 1993.

TADINI, C.C., TELIS, V. R. N., MEIRELLES, A.J.A, FILHO, P.A.P. Operagfes Unitarias na
Industria de alimentos. 1 ed. V 2, Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

VERRUCK, S. PRUDENCIO, E.S. Ultrassom na industria de alimentos: Aplicagdes no

Processamento e Conservacgao. Atena, 2018. 56p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologias de Racdes

Departamento ou equivalente 12000169
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Compreender as exigéncias nutricionais dos animais de cria¢cdo, assim como o processo de

fabricagc&o e controle de qualidade das ra¢6es, visando um melhor desempenho profissional.

EMENTA
A disciplina propde o estudo das exigéncias nutricionais, dos ingredientes, do processo de

fabricacdo e do controle de qualidade de racdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NICOLAIEWSKY, Sérgio. Alimentos e alimentacdo dos suinos. 4. ed. Porto Alegre:
UFRGS, 1995. 58 p.

NUTRICAO animal. 3. ed. [ Sdo Paulo]: Nobel, 1989. v.2
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TORRES, A. D. P. Alimentos e nutricdo das aves domesticas. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1989. 324 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRIGUETTO, J. M. Normas e padrBes de alimentacdo animal. Curitiba: Universidade
Federal de Parana, 1977. 94 p.

FIALHO, E. T. (Ed.). Alimentos alternativos para suinos. Lavras: Ed. UFLA, c2009. 232 p.
GODINHO, J. F. Suinocultura: tecnologia moderna, formacao e manejo de pastagens. 2. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Nobel, 1995. 263 p. ISBN 852130322X

NICOLAIEWSKY, S. Alimentos e alimentacao dos suinos. 4. ed. Porto Alegre: UFRGS, 1995.
58 p. (Livro-Texto) ISBN 8570253427

TORRES, A. Di P. Alimentos e nutrigdo das aves domesticas. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
324 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Rotulagem de Alimentos

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Elaborar rétulos de alimentos para diferentes produtos alimenticios de acordo com as normas
vigentes dos 06rgdos regulamentadores no pais. Determinar a vida atil de um produto

alimenticio

EMENTA

A disciplina propfe discussdes sobre a legislacdo de rotulagem e tabela nutricional de
produtos alimenticios, sobre o desenvolvimento e elaboracdo de tabelas nutricionais e
rétulos de diferentes grupos alimentares, o estudo dos fatores que influenciam a vida util de
alimentos e de modelos para determinacdo da vida Util e sobre a determinacéo do prazo de

validade de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Resolugdo de Diretoria Colegiada n° 259, de 20 de setembro de 2000.
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Brasilia: Ministério da
Saude, 2000. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-

bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 75, de 08 de outubro de 2020. Estabelece os requisitos
técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. Brasilia:
Ministério da Saude. 2020.

BRASIL. Resolucédo de Diretoria Colegiada n°® 727, de 01 de julho de 2022. Disp8e sobre
rotulagem para alimentos embalados. Brasilia: Ministério da Salde, 2022.

BRASIL. Resolucédo de Diretoria Colegiada n° 724, de 01 de julho de 2022. Disp8e sobre
padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua aplicacédo. Brasilia: Ministério da Salde, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANVISA. Guia n°16 para determinacdo do prazo de validade de alimentos. 2018.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015
DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 5 edi¢do. Porto Alegre:
ArtMed, 2018.

GULARTE, M. A. Manual de analise sensorial. Pelotas: Ed. Universitaria da UFPel. 2009.
KOBLITZ, M. G. B.. Bioquimica dos alimentos teoria e aplica¢cdes préticas. 2 edicdo. Rio

de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Sustentabilidade na Producédo de Alimentos

Departamento ou equivalente NOVO
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Proporcionar uma visao geral das tendéncias mundial de produ¢éo de alimentos integrando
0s conceitos da ciéncia e tecnologia de alimentos, nutricdo e economia circular visando a

producédo de alimentos sustentaveis cumprindo a Agenda 2030 da ONU.

EMENTA

A disciplina aborda a sustentabilidade na producéo de alimentos; os conceitos de economia
circular e o processamento de alimentos utilizando sistema circular de producéo; os
alimentos clean-label; o conceito de indistria 4.0; a produgdo de alimentos “plant-based”; a
exploracdo de fontes alternativas de alimentos; a extracdo, potencial funcional e tecnolégico

de compostos bioativos de coprodutos da agroindustria e a impressao 3 D de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAMEIRO, A. H.; BERNARDO, C.H.C.; SCALCO, A.R. Agronegdcios: Gestéao, Inovacao e
Sustentabilidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2019.

JUGEND, D.; BEZERRA, B.S.; DE SOUZA, R.G. Economia circular uma rota para a
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sustentabilidade. Sao Paulo: Grupo Almedina, 2022. ISBN 9786587019499.
SATYRO, W.C.; SACOMANO, J.B.; GONCALVES, R.F. BONILLA, S.B.; TERRA DA SILVA,
M. IndUstria 4.0 conceitos e fundamentos. Séo Paulo: Blucher, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

STEIN, R. T. Agricultura climaticamente inteligente e sustentabilidade. Porto Alegre:
SAGAH, 2020.

VIEIRA, V.B.; PIOVESA, N. Sustentabilidade em ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o
Paulo: Atena, 2020.

QUINTINO, L.F.; DA SILVEIRA, A.M.; DE AGUIAR, F.R.; RUWER, L.M.E.; DE QUADROS,
M.L. IndUstria 4.0. Porto Alegre: SAGAH, 2019.

LAPPI, J.; SILVENTOINEN-VEIJALAINEN,P.; VANHATALO, S, ROSA-
SIBAKOV, N.; SOZER, N. The nutritional quality of animal alternative processed foods based
on plant or microbial proteins and the role of the food matrix. Trends in Food Science &
Technology, 129, 144-154, 2022.

HASSOUN et al. Exploring the role of green and Industry 4.0 technologies in achieving
sustainable developments goals in food sectors. Food Research International, 162, 112068,
2022.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Histéria da cultura afro-brasileira

Departamento ou equivalente 10900007

Departamento de Histéria

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0 0
OBJETIVO

Estudar a cultura africana e a cultura europeia e analisar suas convergéncias e divergéncias

em relacdo a formacao da cultura brasileira. Estudar a contribuicdo negra a cultura brasileira.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: O continente africano e suas culturas. Escraviddo no
Brasil e suas consequéncias para a sociedade brasileira. Os afrodescendentes no pés
abolicdo. A ideologia do branqueamento e da democracia racial. Cultura brasileira. As cotas,

os territérios quilombolas e a possibilidade de integracéo racial no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NABUCO, J. O abolicionismo. Brasilia: Ed. UnB, 2003.

PEREIRA, E.A. ; DAIBERT JUNIOR, R. Depois, o atlantico: modos de pensar, crer e
narrar na diaspora africana. Sdo Paulo: UFJF, 2010.

MOURA, C.A. Diversidade cultural afro-brasileira: ensaios e reflexdes. Brasilia:
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Fundacao Cultural Palmares, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTOS, I. Colonos e quilombolas: meméria fotografica das colénias africanas de Porto
Alegre . Porto Alegre: [s.n.], 2010.

BRASIL. Ministério da Educacdo e Cultura. Orientacdes e acdes para a educacdo das
relagdes étnico-raciais. Brasilia: SECAD, 2010.

HOFBAUER, A. Uma historia de branqueamento ou o negro em questdo. Sédo Paulo:
Editora UNESP, 2006.

MELO, A.L.A, et al. 'Palmas' para o quilombo: processos de territorialidade e etnicidade
negra. Santa Maria: UFSM, 2011.

MULLER, C.B. Direitos étnicos e territorializacdo: dimensées da territorialidade em
uma comunidade negra gaucha. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2011.

SISS, A.; MONTEIRO, A. Negros, indigenas e educacdo superior. Rio de Janeiro: Quartet,
2010.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO

Lingua brasileira dos sinais (LIBRAS 1)

Departamento ou equivalente 20000084

Centro de Letras e Comunicacgéo

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0 0
OBJETIVO

Desenvolver as habilidades de recepcao e de producgéo sinalizada, visando as competéncias
linguistica, discursiva e sociolinguistica na Lingua Brasileira de Sinais; propor uma reflexdo
sobre o0 conceito e experiéncia visual dos surdos a partir de uma perspectiva sociocultural e
linguistica; propor uma reflex@o sobre o papel da Lingua de Sinais na vida dos surdos e nos

espacos de interacdo entre surdos e ouvintes, particularmente nos ambientes educacionais.

EMENTA
A disciplina aborda os seguintes temas: Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua
Brasileira de Sinais. Desenvolvimento de habilidades basicas expressivas e receptivas em

Libras para promover comunicagdo entre seus usuarios. Introducdo aos Estudos Surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W.D. Dicionéario Enciclopédico llustrado Trilingue da
Lingua de Sinais Brasileira. 3. ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo,
2008.2v.

GESSER, A. LIBRAS? Que lingua € essa? Crencgas e preconceitos em torno da Lingua

Sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.
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QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B.. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Coordenadoria Nacional para Integracdo da Pessoa Portadora de

Deficiéncia. Dicionario da Lingua Brasileira de Sinais : libras : versdo 2.0. Brasilia:
CORDE, 2005.

COELHO, O.; KLEIN, M. (Coord.). Cartografias da surdez: comunidades, linguas,
praticas e pedagogia. Porto: Livpsic, 2013. 513 p.

LOPES, M. C. Surdez & Educacéao. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.

PEREIRA, M. C. C.; CHOI, D.; VIEIRA, M. I.; GASPAR, P.; NAKASATO, R.. LIBRAS:
conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

VICTOR, S. L.; VIEIRA-MACHADO, L. M. da Costa; BREGONCI, A. M.; FERREIRA, A. B.;
XAVIER, K. S. (orgs). Praticas bilingues: caminhos possiveis na educagdo dos surdos.
Vitéria: GM. 2010.

4. METODOLOGIAS DE ENSINO E SISTEMA DE AVALIACAO

4.1. METODOLOGIAS, RECURSOS E MATERIAIS DIDATICOS

Considerando o perfil tecnol6gico do Curso, além das aulas teéricas expositivo-
dialogadas, com auxilio de quadro e projetor multimidia, muitas aulas praticas sao
executadas, permitindo que os discentes possam treinar de forma mais efetiva o
conhecimento adquirido. Ainda, a execucdo de trabalhos em grupo, relatorios,
exercicios e seminarios, sdo estratégias de ensino adotadas que diversificam as
formas de aprendizado e visam contribuir para dinamizar o perfil do egresso.

Somam-se as possibilidades didaticas empregadas, a realizacdo de visitas
técnicas em indUstrias, estabelecimentos relacionados ao
processamento/armazenamento/distribuicdo de alimentos, esta¢des de tratamento de
agua e de efluentes, entre outros locais, em que os discentes visualizam a realidade
dos processos e da atuacao do profissional.

Ainda, a atuacdo em projetos de ensino, pesquisa e extensédo, contribui para
treinar as habilidades e complementar os conteldos tratados em aula. Da mesma
forma, a participacdo em eventos de ensino, pesquisa e extensdo, Como congressos,
simposios, jornadas, semanas académicas, entre outros, sdo estimulados e de grande

importancia para o processo de ensino-aprendizagem.
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Destacam-se também como parte das metodologias/recursos didaticos, a
realizacao de aulas interativas com recursos de informatica, empregando a plataforma
AVA/Moodle.

Por fim, a realizacdo de estagios extracurriculares e do estagio supervisionado
constituem formas de oportunizar aos discentes praticas educativas diversificadas, que
aprimorem 0s conhecimentos e diversifiguem suas formas de atuacdo ao longo da
formacédo académica.

Cabe destacar a importédncia do professor no processo de ensino-
aprendizagem. O professor tem um papel fundamental na construgcdo de NOVOs
saberes, este necessita adaptar-se as diferentes linguagens e criar oportunidades para
além das situacdes educativas, transcendendo a sala de aula. O conhecimento
descentraliza-se e flui havendo um encontro democratico, afetivo e efetivo em que
professor e aluno aprendem juntos. E necessario ter intencionalidade e disponibilidade
para instigar o aluno a abracar o conhecimento, provocar reflexdes, despertar o desejo
de aprender, fazer conexdes contribuindo para a realizacédo da construgdo autbnoma e
critica do conhecimento. Pensar a dindmica do processo, permitindo que o ambiente
seja colaborativo e proporcione o fazer do aluno sob a orientagdo do professor &
fundamental.

Durante o Curso os discentes também contam com o auxilio dos professores
do Nucleo de Atividades Complementares, de Extenséao e Tutoria (NACET), os quais
atuam como tutores dos alunos, realizando o acompanhamento e a orientagdo dos
alunos com o objetivo de auxilia-los durante o periodo do curso em diversos aspectos
académicos. Quando necessario também sdo realizados acompanhamentos
individualizados, e, nestas situagcdes caso exista a necessidade, os alunos séo
encaminhados para atendimentos educacionais especializados, em um nucleo
competente da Universidade, o NAI (Nucleo de Acessibilidade e Inclusao). Este
encaminhamento objetiva que estes alunos, com deficiéncias e/ou necessidades
especiais, sejam estimulados a desenvolver autonomia, de forma inovadora e

embasada em recursos que proporcionem aprendizagens significativas.

74



4.2. ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO DO ENSINO E DA APRENDIZAGEM

4.2.1 Avaliacdo do ensino

A avaliacdo realizada em uma instituicdo educativa tem como funcdo a
producao universitaria de conhecimento, que subsidie o aperfeicoamento de praticas e
favoreca a construcdo e consolidacdo de um sentido comum de universidade. A
avaliacdo do processo de ensino serd baseada no Projeto Pedagogico e no curriculo
do Curso.

A avaliacdo do ensino sera realizada através de um instrumento formal de
participacdo discente e docente baseado na relagdo ensino-aprendizagem, como
forma de buscar subsidios que possam ser trabalhados para a melhoria do
desempenho/postura dos docentes. O processo todo de avaliagdo terd como etapas:
sensibilizacdo da comunidade do Curso, aplicagdo dos instrumentos de Avaliacao,
divulgacdo dos resultados do processo da Avaliacdo e tomada de providéncias
baseadas nos resultados da avaliagdo. A avaliagdo anual discente e docente do
processo de ensino, na forma de um instrumento pormenorizado e individualizado de
avaliacdo por componente curricular e docente(s) ministrante(s), possibilitara
identificar elementos para um planejamento ou adequagdo de instrumentos
pedagdgicos que possam ser aplicados no Curso, promovendo a reflexdo sobre o
trabalho académico, sendo ferramenta para a tomada de decisdo em busca da
gualidade e como forma de adequar o ensino de graduacdo e, consequentemente, a
formacdo do profissional de Tecnologia em Alimentos. Como instrumentos de
avaliacdo sdo utilizados formularios on-line (anénimos e sigilosos), disponibilizados
com frequéncia semestral aos discentes, além do formulario dos discentes também
sao enviados formularios para os egressos do Curso.

O Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA) atua
através de representantes no Grupo de Interlocucdo Pedagdgica (GIP), consiste em
um grupo formado por representantes das Unidades Académicas da UFPel que tem o
objetivo promover o dialogo entre a Pro Reitoria de Ensino e o corpo docente da
Unidade, com relacdo a qualificacdo dos processos pedagogicos (ensino,
aprendizagem e avaliacdo) desenvolvidos, visando a constante capacitacdo que
envolve o trabalho docente, nas diversas situacbes do cotidiano do exercicio da

fungéo.
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A UFPel, através da Comissao Propria de Avaliacao (CPA) também possui um
instrumento de avaliacdo on-line do processo — Avaliacdo dos Docentes pelos
Discentes - disponibilizado aos alunos via Sistema Cobalto, com uma frequéncia
semestral. Cabe salientar que este formulario mantém a impessoalidade e o sigilo do
estudante e permanece aberto por um periodo de aproximadamente um més.

A partir de todos estes dados, o NDE possui subsidios para a discusséo
constante da qualificacdo académica, mantendo aberto sempre o didlogo entre o0s
professores que atuam no Curso, a fim de identificar as praticas pedagogicas e a
constante atualizacdo da estrutura curricular, com o intuito de melhorar a qualidade
das disciplinas, manter o curriculo atualizado e inovador, propiciar a formacao de um

aluno atualizado e ajustar a proposta pedagdgica do Curso.

4.2.2 Avaliacdo da aprendizagem

De acordo com o Regimento Geral da UFPel (1977), Cap. V do Sistema de
Ensino, artigos 183 a 198, e a Resolucdo n° 29 de 13 de setembro de 2018, a qual
dispbe sobre o Regulamento do Ensino de Graduagdo na UFPel, a avaliacdo do
processo ensino-aprendizagem é realizada por componente curricular, abrangendo
aspectos de assiduidade e avaliagdo do conhecimento.

Na avaliacdo dos diversos componentes curriculares, além de prova escrita,
serdo computadas outras atividades que permitam avaliagdo do conhecimento e do
desenvolvimento individual do discente durante sua trajetéria dentro do curso,
incluindo relatérios de visitas, atividades em aulas praticas, atividades de seminarios,
exercicios tedricos e praticos. E importante salientar que os instrumentos de avaliac&o
empregados terdo os seguintes objetivos: avaliar a capacidade cognitiva do aluno
relativo ao conhecimento tedrico-pratico no que tange o objeto de estudo; avaliar a
capacidade do aluno em se expressar oralmente; avaliar o conhecimento e a
criatividade do discente em solucionar problemas do cotidiano do tecnélogo em
alimentos, buscando solu¢des que levem em consideracdo o conhecimento cientifico e
a disponibilidade de recursos tecnoldgicos e autossustentaveis.

Em termos qualitativos, as competéncias e habilidades do aluno seréo
avaliadas de forma sistematica, continua e descritiva, considerando o comportamento
do aluno com relacdo a postura ética, interesse, dinamismo, assiduidade, pontualidade
e relacionamento; constatando o seu desempenho em relagdo ao dominio do

contelido e a execucao das atividades nas etapas do seu planejamento.
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O aluno deve ter frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das
aulas e, a avaliacdo do conhecimento é realizada mediante a realizacdo de pelo
menos 02 (duas) verificacdes, de mesmo peso, distribuidas ao longo do periodo, sem
prejuizo de outras verificacbes de aula e trabalhos previstos no plano de ensino da
componente curricular.

A média final e 0 da nota necesséria para exame do aluno serd calculada de
acordo com o Regimento Geral da UFPel em vigor.

Atualmente o célculo consiste de uma média aritmética das verificagdes do
semestre, considerando aprovado o aluno que obtiver nota semestral igual ou superior
a 7,0 (sete).

O aluno no que obtiver média semestral inferior a 7,0 (sete) e igual ou superior
a 3,0 (trés), submeter-se-4 a um exame, versando sobre toda a matéria lecionada no
periodo. Considerar-se-4 definitivamente reprovado o aluno que obtiver média
semestral inferior a 3.0 (trés).

Considerar-se-a aprovado o aluno que, apos realizar o exame, obtiver média
igual ou superior a 5,0 (cinco), resultante da divisdo por 2 (dois), da soma da nota
semestral com a do exame.

Os aspectos relativos a avaliagdo da aprendizagem poderdo sofrer revisoes e
conforme a necessidades, novas sistematizagbes poderdo ser adotadas, apos

aprovacgdo pelo Colegiado de Curso.

4.3. APOIO AO DISCENTE

A Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) da UFPel, foi criada com o
objetivo de identificar e atender as necessidades dos estudantes da universidade,
oriundos de diferentes partes do pais, 0os quais, atualmente, ingressam através do
Sistema de Selecdo Unificada (SISU). Com a implantacdo do sistema SISU, na
selecdo de alunos, houve a necessidade de ampliar os programas de: moradia
estudantil, necessidades pontuais dos ingressantes, além de maior demanda do
restaurante universitario, desta forma consolidando o ingresso deste discente na
UFPel.

A PRAE atualmente conta com trés Coordenacgdes — de Ingresso e Beneficios,
de Permanéncia e de Politicas Estudantis — subdivididas em nucleos constituindo os
diversos programas desenvolvidos na instituicAo. Assim, a PRAE deixou de atuar

somente no ambito da assisténcia direta e passou a trabalhar com politicas mais
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amplas de inclusédo e permanéncia, voltadas ndo sé para o apoio financeiro, mas apoio
psicossaocial e acdes voltadas a questdes envolvendo género e etnia. A PRAE também
tem politicas voltadas ao lazer e a cultura, promovendo acesso a eventos através de
editais, nos quais podem participar quaisquer estudantes matriculados nos cursos de
graduacdo da UFPel. Além destes, a Universidade também possui servicos de apoio
psicopedagogico, através do Nucleo de Apoio Psicopedagogico (NUPADI), vinculado a
PRAE.

No Campus Capédo do Ledo, onde s&o a maioria das aulas do curso de
Tecnologia em Alimentos, hd almogo subsidiado aos graduandos e isento para
bolsistas. Além disso, houve a ampliagdo do espaco de cOpias e impressdes e foi
reaberto um restaurante e cantina em meados de 2016 (sede do Curso). Em relagéo
aos refeitérios, a UFPel conta com um total de 4 Restaurantes Universitarios (um no
campus Capéo do Ledo, dois no centro histérico da cidade e um no Campus Porto), os
quais possibilitam a oferta de alimentacdo acessivel e de qualidade aos estudantes.

A assisténcia estudantil € um fator primordial na melhoria do desempenho
discente e, neste ponto o reconhecimento dos desniveis socioecondémicos € de
extrema importancia. Neste sentido, os programas de apoio s&o instrumentos que
auxiliam no aumento da eficiéncia do sistema. A PRAE almeja o desempenho de
programas que possam auxiliar na manutencéo financeira dos discentes com o intuito
de garantir a formacdo de nivel superior dos alunos, mantendo-os dentro da
Universidade até a concluséo do seu curso de graduacao escolhido.

Além das politicas estudantis citadas anteriormente, a UFPel possui dois
programas de bolsas de incentivo académico: Programa de Bolsa Permanéncia e o
Programa de Monitoria, programas estes presentes no Curso de Alimentos, 0s quais
além de auxiliar na manutengéo financeira do aluno, contribuem para a formacgao
técnica e na permanéncia dos discentes na Universidade. Além disso, com apoio de
tais Programas, o Curso vem incentivando projetos que busquem qualificar cada vez
mais a identidade da formag&o profissional, bem como tentando minimizar a evaséo e
a reprovacao, com monitorias, projetos de ensino, pesquisa e extensao.

No a&mbito do Curso, o Colegiado do CST Alimentos, conjuntamente com
docentes do seu quadro efetivo, estdo constantemente atuando em acles voltadas
aos discentes, desde o ingresso até o egresso. A Coordenacao de Curso tem como
finalidade o atendimento das necessidades dos discentes, o que envolve a sua
trajetdria estudantil, pautada em uma formacao profissional humana, inovadora e de

qgualidade. O Curso possui como tradicdo organizar a recepgdo dos ingressantes, onde
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coordenadores e docentes apresentam a estrutura do Curso aos mesmos, atraves de
um momento de descontracdo e acolhimento.

Além disso, no primeiro semestre do Curso os alunos possuem a disciplina
obrigatoria de Exercicio Profissional do Tecndlogo em Alimentos, na qual os docentes
apresentam as estruturas administrativa e académica, as acodes inclusivas da UFPel e
o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), o que permite que os alunos conhecam as
dimensdes de ensino, pesquisa e extensdo disponiveis ao longo do Curso. O CST-
Alimentos também possui 0o Nucleo de Atividades Complementares e de Tutoria
(NACET), o qual possui 0 objetivo de analisar e reestruturar a trajetoria académica
individual e coletiva dos alunos, de acordo com o PPC e o perfil do profissional, os
professores do NACET atuam como tutores dos discentes facilitando o processo de

adaptacdo dos alunos ao ensino universitario e auxiliando na condug¢éo do Curso.

4.3.1 Atendimento a pessoas com necessidades especiais, protecdo das
pessoas com transtorno do espectro autista e condi¢cdes de acessibilidade para
pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida

Para atender as questdes do Decreto n° 5296 de 2004, que dispde sobre as
condi¢cbes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida, o Curso
de Tecnologia em Alimentos conta com o apoio do Nucleo de Acessibilidade e
Inclusdo (NAI). Este Nucleo foi inaugurado em 15 de agosto de 2008, a partir do
projeto “Incluir’” do Ministério da Educagédo, atua promovendo politicas e a¢des que
efetivem a inclusdo no Ensino Superior, através da busca conceitual, politica e pratica
pelo acesso, permanéncia e qualidade em todos os niveis, espacos e cotidianos da
Universidade. O NAI apresenta como principios norteadores, a concretizagdo do Plano
de Acessibilidade e Inclusdo da UFPEL, aprovado pelo CONSUN em marc¢o de 2016 e
a efetivacdo da Lei 13.409/2016, que disple sobre as cotas para pessoas com
deficiéncia no Ensino Superior, além das demais legislacdes vigentes, por onde suas
acOes sdo encaminhadas, a fim de possibilitar a inclusdo qualificada de todos e todas
na Universidade, ndo s6 como presenca fisica, mas principalmente como
potencializadores de emancipacdo, autonomia e pertencimento. Aliando conceitos e
praticas, o nucleo promove acbGes de conscientizacdo, discussao, formacao
compartilhada de coordenadores, técnicos, professores, monitores, tutores e
comunidade em geral, além da oferta dos servicos de apoio psicopedagégico

especializado aos alunos dos diversos cursos de graduacdo, do encaminhamento de
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intérpretes para as aulas, eventos e atividades relacionadas e, ainda, da criacdo,
organizacao e acervo de recursos didaticos adaptados que possibilitem avancos nos
processos de aprendizagem e inclusdo. A partir da reestruturacdo proposta pela
Reitoria em 2017 e da criacdo da CID (Coordenadoria de Inclusdo e Diversidade),
onde esta inserido, o NAI é composto por uma Chefia e uma Técnica em Assuntos
Educacionais, responsaveis pela gestdo e pelas se¢fes: Secdo de Intérpretes (09
Tradutores Intérpretes de Libras) e a Secdo de Atendimento Educacional
Especializado (com educadoras especiais, neuro psicopedagoga, entre outros). Conta,
ainda, com Comissdo de apoio, constituida por 10 docentes vinculados as tematicas
da Inclusdo e dos movimentos que as compdem, com o propdsito de debater e
assessorar a construcdo das politicas e praticas pretendidas.

O Curso de Alimentos também conta com o apoio do Projeto de Ensino Tutoria
para Alunos com Necessidades Educativas Especiais do Nucleo de Acessibilidade e
Inclusdo, que atende alunos deficientes, com transtornos globais do desenvolvimento,
0S quais recebem uma tutoria orientada. Tal projeto objetiva a minimizacdo das
dificuldades dos portadores de necessidades educativas especiais, que conduzem a
reprovacao, retencdo e evasao, além de proporcionar uma maior proximidade com o
aluno para possivel identificacdo de problemas académicos e pessoais que possam
estar interferindo na aprendizagem académica e melhor conducdo dos mesmos pelos
mecanismos oferecidos pela Instituicdo. Nesse processo, o aluno com TGD recebe
uma bolsa no valor de R$ 400,00 e o acompanhamento de um colega também bolsista
de seu proprio curso ou de um curso afim nas atividades académicas, organizacado de
agenda, estudos orientados, entre outras fungdes que totalizam 20 horas semanais.
Em relacdo ao aluno tutorado busca-se melhorar seu desempenho académico,
minimizar barreiras atitudinais e comunicacionais, inserir o aluno no cotidiano
universitario, quanto ao tutor pretende-se aprimorar sua formacdo académica,
desenvolver competéncias que proporcionem sua contribuicdo para a diminuicdo de
barreiras atitudinais aos tutorados, fortalecer as relagcfes (tutor/tutorado) visando a
qualificacdo da formacdo. Cada dupla de tutor/tutorado € monitorada por um
Orientador vinculado ao NAI, que sera o responsavel pela organizacdo, andamento e
avaliacdo do plano de trabalho e frequéncia.

Ainda, o NAI em conjunto com a Coordenadoria de Obras e Planejamento
Fisico e Nucleo de Gestdo de Espacos da Pro-Reitoria de Planejamento e
Desenvolvimento vem buscando identificar as barreiras e obstaculos que afetam as

condi¢cBes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida e,
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assim, prover o devido atendimento destas questdes, seja pela promoc¢ao de reformas
e/ou construcdes ou pelo remanejamento dos espacos no sentido de adequar salas de
aula ou ambientes para as necessidades destes alunos. O NAI também adquire
equipamentos e moéveis para proporcionar acessibilidade para os académicos e
servidores da UFPel.

No prédio 4, local em que se encontram os laboratérios das disciplinas de
formacédo especifica do Curso, ha condi¢des de acessibilidade total para pessoas com
mobilidade reduzida, ou cadeirantes, apresentando rampa para acesso ao prédio e
calcadas em todo seu entorno com piso adequado para deficientes visuais atendendo
as normas de acessibilidade. Salienta-se que ha no interior do prédio banheiro para
cadeirante.

Conforme previsto na Lei 5.626 de 22 de dezembro de 2005 que reconhece
como meio legal de comunicacdo e expressao a Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS
e outros recursos de expressdo a ela associados, o curso oferece a disciplina de
Lingua Brasileira de Sinais, a fim de capacitar os futuros profissionais no que diz
respeito a instrucdes e treinamentos de pessoas que exercam atividades junto a estes,
garantindo o atendimento e o tratamento adequado aos portadores de deficiéncia
auditiva, de acordo com as normas legais em vigor. Para 0s cursos superiores de
graduagdo em tecnologia a disciplina de LIBRAS compde o desenho curricular em

carater optativo.

4.3.2 Inclusédo e diversidade

Com relacdo a inclusdo e diversidade, a UFPel possui a Coordenagdo de
Inclusdo e Diversidade (CID), a qual é responsavel por: estabelecer politicas e
diretrizes na consolidacdo de acfes na comunidade universitaria em relagdo as cotas
no ingresso e permanéncia no ensino superior, em cursos de graduacdo e pos-
graduacdo e também nas cotas de ingresso nos cargos de servidores da UFPel,
conforme a legislacdo vigente; desenvolver estratégias politicas na instituicdo para o
acompanhamento dos grupos de alunos cotistas e servidores efetivados pelas
politicas de acdo afirmativa, mediante o levantamento de dados diversos e o incentivo
de oferta de politicas institucionais a serem mobilizadas por 6rgdos e agentes publicos
da IES e da sociedade em geral; desenvolver, de forma articulada com toda a IES,
acoes para sensibilizacdo e mobilizacdo da comunidade universitaria para a

convivéncia com as diversas realidades presentes na diversidade social
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(correlacionadas a género e sexualidade, a etnia, a tradicdo das culturas, e a
vulnerabilidade socioeconbmica) com foco nas diretrizes nacionais, em todos os
segmentos universitario e em conjunto com a comunidade envolvente; fomentar e
consolidar o cuidado e atuacdo no campo da acessibilidade fisica e psicoldgica das
pessoas integrantes da Universidade, propiciando sua convivéncia integrada na
comunidade universitaria e, assessorar o0Orgdos diversos nho planejamento e
programacdo de acfes que apontem para a atencdo a vivéncia da diversidade na
Universidade.

A CID esta dividida em trés nudcleos: NUGEN — Nucleo de Género e
Diversidade, NAI — Nucleo de Acessibilidade e Inclusao (citados anteriormente) e
NUAAD — Nucleo de Ag¢bes Afirmativas e Diversidade.

O NUGEN desenvolve atividades relacionadas ao gerenciamento das questdes
relacionadas aos conflitos e integracdo entre multigéneros na universidade.
Desenvolve acfes junto a escolas publicas da educagdo basica, bem como a
promocao de eventos que permitam a aproximacéo da Universidade e a incluséo dos
diversos grupos ligados agbes de género, tanto internas quanto externas a IES. O
NUGEN atua no sentido de promover uma “revolucdo académica” na apresentacao da
producao cientifica, cultural e artistica da comunidade académica e de interacdo com a
CID e Pro-reitorias de Ensino, Pesquisa e Pos-graduacdo, de Extensdo e Cultura, de
Gestéo da Informacédo e Procuradoria. Além disso, tem a funcdo de divulgar a cultura
destes grupos multigéneros através do compartilhamento de saberes e do incentivo a
discusséo sobre as teméticas da sexualidade e identidade de género. A sua atuacao
também esta relacionada com o incentivo para a ampliagdo do rol de componentes
curriculares e contetdos programaticos que abordem as tematicas da sexualidade e
identidade de género, e a promoc¢do do cumprimento das politicas de género através
de parcerias e convénios que permitam o acesso a poOs-graduacao, o intercambio
universitario e maior numero de bolsas académicas para as comunidades
historicamente discriminadas por sua identidade de género.

O Nucleo de Agbes Afirmativas e Diversidade desenvolve atividades
relacionadas ao gerenciamento das vagas ocupadas por cotistas ou direcionadas a
estes; atividades educativas e informativas nas escolas publicas de Educacéo Basica,
bem como a promocéo de eventos que permitam a aproximacao da Universidade e a
inclusdo dos indigenas e quilombolas e negros, suas familias, além dos
representantes comunitarios de onde provém esses estudantes, mediante acfes

conjuntas construidas pelos envolvidos. Seguindo a ideia de revolugdo académica é
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disponibilizar um espaco permanente, para expor a producdo cientifica, cultural e
artistica da comunidade académica, acbes definidas e implementadas pela CID em
conjunto com outros 6rgaos administrativos da UFPel. Em acéo conjunta com a CID
divulga a cultura popular e auxiliar na geracao de renda dessas comunidades, através
do compartiihamento de saberes e técnicas de producdo que facilitacdo a
comercializacdo de produtos originarios dessas comunidades; dialoga com as
Unidades Académicas informando-as sobre como ocorre a promoc¢ao de politicas
afirmativas na UFPel. Fiscaliza a forma da implementacdo das politicas afirmativas
mesmas no que tange 0 acesso e restricdo as fraude; incentiva a ampliacdo do rol de
componentes curriculares e contetdos programaticos que abordem as teméticas da
sexualidade e raga/etnia e identidade de género e raca/etnia, questdes étnico-raciais e
direitos humanos. Estas atividades ampliam o que se prevé nas leis de diretrizes
nacionais em favor da transversalidade de tais temaéticas nos curriculos,
independentemente do perfil e do nivel do curso. Promove o cumprimento das agdes
afirmativas estabelecendo parcerias e convénios que permitam o acesso a poés
graduacdo, o intercambio universitario, maior numero de bolsas académicas, entre

outras agoes.

5. GESTAO DO CURSO E PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E
EXTERNA

O Nucleo de Regulacdo de Cursos — NRC — esta ligado a Pro-Reitoria de
Gestdo da Informagdo e Comunicacdo — PROGIC, sendo responsavel pelo
acompanhamento e gestdo dos processos regulatorios dos cursos de graduacédo da
UFPel, relativos ao Sistema de Avaliagdo da Educacéo Superior — SINAES.

As atribuicbes do Nucleo s&o: planejar, dirigir, coordenar e orientar as
atividades de gestdo dos atos regulatorios emitidos pelo Ministério da Educacéo e
suas autarquias; apoiar as atividades desenvolvidas pela comissdo permanente de
avaliagdo; apoiar e coordenar as acdes das coordenacdes de curso em relacdo ao
ENADE; informar o interesse em aderir ao SISU e informar as vagas dos cursos que
serdo ofertados, a partir de resolucdo do COCEPE; informar os dados institucionais ao
Censo Superior e acompanhar os avaliadores do INEP durante as auditorias de
verificacdo; prover, monitorar e manter atualizados os dados da Instituicdo junto aos

diversos ¢6rgdos de regulacdo e supervisdo do ensino superior; orientar as
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coordenacdes sobre 0s processos regulatérios e suas diversas fases, inclusive quando
da ocorréncia de diligéncias ou protocolos de compromisso e orientar e acompanhar
0s cursos durante as visitas in loco.

A autoavaliacdo na Universidade Federal de Pelotas é coordenada pela
Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA), que constitui-se, nos termos da Lei 10.861/04,
sendo orientada pelas diretrizes e pelo roteiro da autoavaliacdo institucional da
CONAES. A autoavaliacdo visa analisar o funcionamento da Instituicdo, através da
verificacdo da coeréncia entre o que esta no Plano de Desenvolvimento Institucional e
as Politicas Institucionais no 6rgédo responsavel pela conducdo dos processos de
avaliagdo interna da UFPel, assim como pela sistematizacdo e prestacdo das
informagodes solicitadas pelo INEP para fins de avaliacdo institucional. A CPA atua de
forma autdnoma em relacéo aos Conselhos e todos os demais Orgdos Colegiados da
UFPel, devendo conduzir a avaliagéo institucional de forma a abranger, no minimo, as
seguintes dimensfes exigidas pela lei: a) a missdo e o plano de desenvolvimento
institucional; b) a politica para o ensino, a pesquisa, a pés-graduacao, a extensao, a
prestacdo de servicos e as respectivas formas de operacionalizac¢do, incluidos os
procedimentos para estimulo a producdo académica, as bolsas de pesquisa, de
monitoria e demais modalidades; c) a responsabilidade social da instituicdo,
considerada especialmente no que se refere a sua contribuicdo em relagéo a inclusdo
social, ao desenvolvimento econdmico e social, a defesa do meio ambiente, da
memdria cultural, da producéo artistica e do patriménio cultural; d) a comunicagdo com
a sociedade; e) as politicas de pessoal, as carreiras do corpo docente e do corpo
técnico administrativo, seu aperfeicoamento, desenvolvimento profissional e suas
condigbes de trabalho; f) organizacdo e gestdo da Instituicdo, especialmente o
funcionamento e representatividade dos colegiados, sua independéncia e autonomia
na relacdo com a mantenedora, e a participacdo dos segmentos da comunidade
universitaria nos processos decisoérios; g) infraestrutura fisica, especialmente a de
ensino e de pesquisa, biblioteca, recursos de informacdo e comunicacdo; h)
planejamento e avaliacdo, especialmente os processos, resultados e eficacia da
autoavaliacdo institucional; i) politicas de atendimento aos estudantes; j)
sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da continuidade dos
compromissos ha oferta da educacao superior.

No ambito do Curso de Alimentos, realiza-se o0 processo de autoavaliacdo em
nivel de Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Colegiado do Curso, baseado nas

atualizacdes das disposicdes legais, bem como nas evidéncias e encaminhamentos
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feitos por discentes e docentes do Curso e direcdo da Unidade. Também cabe
mencionar que os discentes, através do sistema COBALTO, podem avaliar, via
formulario eletronico, itens referentes ao Curso, a infraestrutura, aos docentes,
aspectos pedagogicos, didaticos e gerais da Universidade.

Salienta-se que a Unidade (CCQFA) preocupa-se com realizar a avaliacdo pela
sua comunidade dos espacos institucionais, projetos, situacado dos cursos, prevendo
em seu Plano de Desenvolvimento da Unidade (PDU) as melhorias necessérias para o
crescimento e pleno funcionamento de seus cursos.

A avaliagdo externa é realizada por comissdes designadas pelo Inep e tem
como referéncia os padrdes de qualidade para a educacdo superior, expressos nos
instrumentos de avaliacdo e os relatorios das autoavaliagbes emitidos pela CPA. Entre
0s critérios que sao utilizados para a avaliacdo, estdo o planejamento e a avaliagcao
institucional, que abordara elementos como o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI); o desenvolvimento institucional, em que s&o avaliados dados como a
responsabilidade social; as politicas académicas, entre as quais as atividades-fim de
ensino, pesquisa e extensdo e a propria relacdo da Universidade com a sociedade; as
politicas de gestdo e a infraestrutura fisica, onde estdo inclusas as bibliotecas,

laboratorios, instalacdes e a acessibilidade.

5.1. COLEGIADO DE CURSO

O Colegiado de um curso de graduacdo é o O6rgao responsavel pela
coordenacdo didatica do curso, o qual tem como objetivo superintender o ensino, no
ambito de cada curso e é regido por um regimento préprio (APENDICE 4).

De acordo com o Regimento Geral da Universidade, o coordenador do
Colegiado sera escolhido pelo reitor. Previamente a esta escolha sdo realizadas uma
consulta & comunidade académica, com o objetivo de tornar o processo mais
democrético para todas as instancias do Curso, e uma eleicdo em reunido do
colegiado do Curso, respectivamente. A composicdo do Colegiado inclui docentes da
area basica e profissionalizante na proporcdo de 50%, assegurada a representacdo
estudantil.

Entre as atribuicbes do Colegiado estdo: coordenar e supervisionar 0 Curso;
receber reclamacdes e recursos na area do ensino; apreciar os pedidos de
transferéncia e estudar os casos de equivaléncia de disciplinas de outras

Universidades ou Unidades de Ensino para efeitos de transferéncia; elaborar ou rever
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o curriculo, submetendo-o ao Conselho Coordenador do Ensino da Pesquisa e da
Extensao; propor ao Conselho Coordenador do Ensino da Pesquisa e da Extensao, a
organizacao curricular dos cursos correspondentes; emitir parecer sobre 0s processos
relativos a aproveitamento de estudos e adaptacdo, mediante requerimento dos
interessados; assegurar a articulacdo entre o ciclo basico e o ciclo profissional do
curso correspondente; estabelecer normas para o desempenho dos professores
orientadores; emitir parecer sobre recursos ou representacdes de alunos sobre
matéria didatica; aprovar o Plano de Ensino das disciplinas do curso correspondente;
aprovar a lista de ofertas das disciplinas do curso correspondente para cada periodo
letivo; propor aos Departamentos correspondentes 0s horarios mais convenientes para
as disciplinas de seu interesse; elaborar seu Regimento, para aprovacao pelo
Conselho Coordenador do Ensino da Pesquisa e da Extenséo.

O Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), no
qual o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta inserido, dara suporte as
decisbes do Colegiado do Curso, de acordo as normas do CCQFA e da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel).

5.2. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE — NDE

Considerando a Portaria n® 147 (Ministério da Educacéo) de 02 de fevereiro de
2007, que cria o Nucleo Docente Estruturante — NDE, o parecer CONAES de 04 de
julho de 2010 e a Resolugdo CONAES de n° 01 de 17 de julho de 2010, que normatiza
o NDE, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos 05 de outubro de 2010 (Portaria
N° 075 de 05 de outubro de 2010).

Segundo Parecer CONAES 4/2010, o NDE é responsavel pela concepcao,
consolidacdo e continua atualizagdo do projeto pedagogico do curso, por zelar pela
integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de
pesquisa e extensdo, oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do
mundo do trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso, a implantacdo do curso, desenvolvimento e contribuir para a
consolidacao do perfil profissional pretendido do egresso do Curso.

O NDE tera suas atividades e composicao estabelecidas no Regimento do

Nucleo Docente Estruturante (Apéndice 1), de modo a assegurar continuidade no
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processo de acompanhamento do Curso, segundo as disposi¢cdes da Resolug¢do n° 22
de 19 de julho de 2018 da UFPel .

O NDE do Curso de Alimentos € um 0rgdo que tem carater consultivo,
propositivo e de assessoria sobre matéria académica, para acompanhamento do
Curso, corresponsavel pela elaboracdo, implementacéo, atualizacdo e consolidacao
do Projeto Pedagdgico do Curso, visando a continuada promocdo de sua qualidade;
pelo acompanhamento do desenvolvimento do Projeto Pedagédgico do Curso,
mantendo-o atualizado em face das demandas do seu campo de atuagao profissional
e das demandas da sociedade; por contribuir para a melhoria geral da qualidade do
Curso e pela consolidacdo do perfil profissional do egresso.

Este é composto por 5 a 7 professores pertencentes ao Curso, 0s quais
possuem mandato de trés anos, permitida a reconducdo, cabe salientar que é
necessaria a manutencao de 1/3 dos membros participantes do ultimo ato regulatério,
seja de reconhecimento ou renovagéo de reconhecimento de curso pelo Ministério da
Educacdo, a cada nova eleicdo de membros.

As decisbes do NDE serdao referendadas por maioria absoluta de seus
membros, devendo ser registradas, juntamente com a integra das reunides, em atas,

assinadas por todos os membros presentes.

5.3. AVALIACAO DO CURSO E DO CURRICULO

A avaliacdo do curso englobara instrumentos que avaliem componentes
curriculares e docentes, os quais possibilitem identificar parametros de planejamento e
de adequacdo de instrumentos pedagdégicos, que possam qualificar a formacédo do
profissional do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Esta avaliagdo visa
proporcionar uma participacdo efetiva dos discentes e docentes no processo ensino-
aprendizagem, incluindo os recursos e praticas pedagdgicas utilizados, com o intuito
de aprimorar as atividades pedagdgicas do curso e por consequéncia da formacao do
profissional.

No contexto da educacgdo, tanto os discentes, docentes quanto a propria
instituicdo deve ser avaliada como forma de melhoria das acdes. Assim, cada curso,
através de seu Projeto Pedagogico, deve sofrer avaliagdo periddica como forma de
feedback do material humano que estd sendo produzido em especifica area do
conhecimento. Algumas ferramentas podem ser utilizadas, como € o caso de consulta

aos principais setores que irdo absorver estes profissionais, tais como industrias de
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alimentos, 6rgdos de pesquisa, instituicbes de ensino ou empresas publicas. A
consulta pode ser conduzida através da aplicacdo de questionarios fechados para
avaliacao.

Como forma de avaliacdo continua da pratica pedagdgica e com objetivo de
integrar e qualificar o ensino os discentes do Curso séo incentivados a participarem da
avaliacdo semestral dos componentes curriculares e dos docentes, através do
processo de Avaliacdo Institucional da UFPel, o qual é disponibilizado via Sistema
COBALTO. O sistema permite que o discente avalie de forma rdpida os componentes
curriculares cursados, tanto disciplinas optativas quanto obrigatorias, além disso, o
discente pode avaliar o trabalho do docente na disciplina. As respostas sdo objetivas e
neste mesmo sistema ha espaco para comentarios, criticas e elogios a fim de
melhorar o processo de ensino aprendizagem. Essa avaliagdo também abrange
tépicos em relacao a infraestrutura oferecida pela Universidade para a disciplina e o
desempenho do préprio na disciplina, sendo possivel responder o grau de satisfacdo
guanto a estudar na UFPel.

Outro ponto que compde a avaliagdo do processo deensino pelos discentes é
um item dentro do relatério final de estagio, entregue pelos discentes ao final do
Estagio Curricular Obrigatorio. Neste, 0s alunos possuem espago para expressar suas
sugestbes gerais sobre o curso, a partir disto estas informagfes séo utilizadas para a
melhoria dos conteldos programaticos, atividades praticas e praticas pedagdégicas do
curso, decisdes estas tomadas a partir de dados fornecidas pelas necessidades
vivenciadas pelos discentes.

O processo de avaliagdo externa do Curso ocorre atraves de visitas in loco de
membros avaliadores ligados ao Ministério da Eduacacdo e Ciéncia. Além disso,
existe a avaliagdo institucional interna (autoavaliagdo) conduzida pela Comisséo
Prépria de Avaliagdo (CPA) da UFPel, conforme mencionado anteriormente.

Além das avalia¢gBes citadas anteriormente, O NDE e o Colegiado do Curso
também séo responsaveis pelos processos de avaliacdo e tomada de decisdo ligadas
ao Curso, de forma continua.

Outra forma de avaliacdo é através de verificacdo da opinido dos egressos no
gue diz respeito a infra-estrutura da universidade, ao corpo docente, aos funcionarios,
as oportunidades de lidar com situacdes do contexto profissional, etc. Novamente a
aplicacdo de questionario contendo perguntas fechadas a respeito da experiéncia que
o profissional absorveu enquanto estudante e da que passou/passa enquanto

tecndlogo revela se os objetivos do curso estdo sendo atendidos, apontando as
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potencialidades e as necessidades de adequacdo do desenho curricular. Dessa
maneira € possivel proceder as adequacfes no Projeto Pedagogico do Curso, quando

se fizerem necessarias.

6. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

Para o acompanhamento da situacdo dos egressos, a Universidade Federal de
Pelotas dispde do Portal de Acompanhamento do Egresso
(http://wp.ufpel.edu.br/egresso/). O objetivo deste espaco € acompanhar o0s
profissionais formados pela UFPel e, através das informagfes registradas pelos ex-
alunos, identificar o indice de sucesso da InstituicAo com base na insercdo de seus
egressos no mundo do trabalho. As informacdes obtidas pelo cadastro do egresso
visam proporcionar um diagnostico para auxiliar na identificacdo de potenciais
melhorias nos cursos de graduacdo e pos-graduacdo da UFPel. Ainda, a partir do
diagnéstico a ser extraido, torna-se possivel planejar e promover a oferta de cursos de
formacdo continuada, adequada as necessidades profissionais de cada é&rea de

atuacéo.

7. INTEGRACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

A UFPel pauta por uma politica institucional que integra as agfes para a
formacdo de professores no ambito da pesquisa, do ensino e da extensdo,
resguardadas as caracteristicas e a autonomia de cada um de seus Centros,
Faculdades, Institutos e Cursos.

Visando esta integracéo séo oferecidos os Programas de Iniciagédo Cientifica e
Iniciagdo Tecnolégica, que e vinculam os discentes aos projetos de pesquisa
desenvolvidos, sendo esses contemplados com bolsas oferecidas por érgdos como
Conselho Nacional de Pesquisa (CNPq) e Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Rio
Grande do Sul (FAPERGS). O Programa de Bolsas de Iniciacdo a Pesquisa (PBIP),
desenvolvido pela Pré-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacdo de UFPEL, facilita a
iniciacao cientifica e tecnoldgica de todos aqueles discentes que mostrarem inclinacao
para as pesquisas desenvolvidas na Instituicdo. Além disso, os professores atuantes
no Curso, com vinculo ao CCQFA, participam como membros de Programas de Poés-
Graduacdo lato sensu e stricto sensu académico e profissional, em que 0s egressos
tém a possibilidade de dar continuidade a formacao, no ambito da P6s-Graduacao.
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No mesmo sentido, ha o Programa de Bolsas Académicas de Extensdo e
Cultura, que objetiva incentivar a participacdo de alunos nos projetos devidamente
institucionalizados e identificados como extensdo, promovendo a insercdo do
estudante em atividades que integrem a Universidade com a sociedade. A Extensao
Universitaria, sob o principio constitucional da indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo, é um processo interdisciplinar, educativo, cultural, cientifico e
politico que promove a interacdo transformadora entre Universidade e outros setores
da sociedade. Entre 0s avancos, neste eixo, tem-se a inser¢cdo no PPC do Curso de
Alimentos da Formag&@o em Extensdo, constituindo-se em uma dimensédo obrigatéria,
atendendo as Resolucgdes n° 30, de 03/02/2022 e n° 29, de 13/09/2018.

Ainda, também visando a integracdo entre 0s eixos ensino, pesquisa e
extensdo, a UFPel oferece os Programas de Bolsas Iniciagdo ao Ensino e de Bolsa de
Monitoria, 0s quais visam, respectivamente, a atuacao do bolsista no desenvolvimento
de abordagens didatico-pedagdgicas inovadoras e criativas, capazes de impactar
positivamente o desempenho académico dos discentes em atividades nao
disciplinares, a partir do Projeto Pedagogico do Curso, e a melhoria da qualidade do
processo de ensino-aprendizagem atuando prioritariamente no combate a reprovacao,
a retencdo e a evasao nos cursos de graduacao da Instituicdo, com o apoio do monitor

no desenvolvimento dos componentes curriculares.

8. INTEGRACAO COM OUTROS CURSOS E COM A POS-GRADUACAO

A integracdo do Curso de Alimentos com outros cursos da UFPel se d&a de
varias formas, seja por meio de disciplinas (tanto obrigatérias quanto optativas), em
gue ha similaridade de objetivos ou contetdos, como por meio de atuacdo em projetos
de ensino, pesquisa e extensdo, de professores de outros cursos ou unidades nos
quais os alunos e professores de Alimentos tem a oportunidade de participar e
interagir. Ainda, a realizacdo de estagios extra-curriculares ou supervisionado também
promovem o intercambio, tanto entre cursos da UFPel quanto de outras instituicbes
nacionais ou internacionais.

Com a poés-graduacdo, a interagdo entre discentes ocorre, em especial, por
meio dos projetos de pesquisa, em que ha atuagdo simultanea de discentes de pos-
graduacéo lato ou stricto sensu com os graduando de Alimentos. Cabe destacar que
na extensdo tem crescido o incentivo dos programas de pds graduacdo para a

insercdo dos alunos nas agfes deste eixo, fato que vem possibilitando também o
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integracdo entre os discentes dos diferentes niveis de formacéo. A existéncia de
cursos de pés-graduacado na UFPel, tanto stricto sensu quanto lato sensu na area de
alimentos e outras correlatas oportunizam aos discentes do Curso o sequenciamento

de seus estudos.

9. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TIC) NO PROCESSO
DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O curso de Superior de Tecnologia em Alimentos esta integrado aos sistemas
informatizados e de ensino virtual da UFPel.

Com relagdo ao centro (CCQFA), este possui um portal de internet
(https://wp.ufpel.edu.br/ccqfa/https://wp.ufpel.edu.br/ccqfal) que funciona como um hub
de acesso a diferentes sistemas disponiveis a discentes e docentes. Este portal,
disponibiliza ferramentas que dao suporte ao funcionamento das atividades
educacionais.

O Curso de Tecnologia em Alimentos possui um site institucional
(https://wp.ufpel.edu.br/tecnologiaalimentos/) o qual disponibiliza informacdes
importantes sobre o curso aos discentes e demais interessados. Além disso, aulas e
contetdos remotos podem ser disponibilizados através do ambiente virtual de
aprendizagem, na plataforma AVA/Moodle (https://moodle.ufpel.edu.br), a ferramenta
Moodle é uma plataforma opensource consagrada internacionalmente. Este sistema
pOSsui também o] sistema de Webconferéncia (Webconf)
(https://webconf.ufpel.edu.br/b), que permite a realizacdo de aulas, com gravacao de
imagens e sons, em formato sincrono e em tempo real com os discentes, este também
permite que os docentes formato gravem previamente as aulas e disponibilizem aos
discentes no formato assincrono. O Webconf também pode ser utilizado para reunides
virtuais, entre docentes, discentes e técnicos administrativos.

Os docentes e discentes do curso também utilizam as ferramentas do sistema
Cobalto da UFPel (https://cobalto.ufpel.edu.br/). O sistema Cobalto é um sistema
informatizado, o qual integra diversas informagfes como o sistema académico, no qual
é realizada a divulgacdo de notas, frequencia, planos de ensino e comunicagdo por
correio eletrbnico entre docentes e discentes; a avaliacdo de concesséo de beneficios
estudantis, médulo onde o estudante preenche o0 questionario socioeconémico,
agenda entrevista e submete a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), que

gerencia a avaliacdo e concessdo desses beneficios na propria ferramenta, Projetos
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de Pesquisa; Formulario on-line para subsidiar o processo de autoavaliacdo da
Comissdo Propria de Autoavaliacdo; Projetos de Ensino; Servico de criacdo
automatica de contas de e-mail @ufpel; o Sistema para gestdo do Cartdo de
Identificacdo Institucional; o Sistema embarcado em TOTENS para consulta de
informacdes institucionais oriundas de diversos sistemas; guia telefénico da UFPel;
Formulario on-line para subsidiar pesquisa sobre prioridades dos servicos; Servico de
troca de mensagens entre grupos de usuarios; e a Gestdo dos contratos de seguro
dos estudantes em estagio; aplicativo para comunicacao de informacdes padronizadas
entre plataformas institucionais; relatorio anual de atividades docentes. Além desetes,
o sistema Cobalto possui uma area de acesso livre, onde sao disponibilizadas diversas
informacfes que ndo necessitam de autenticacdo no sistema. Dessa forma, qualquer
pessoa pode ter acesso a diversas informag¢des como curriculo dos cursos, projetos de
pesquisa e outros.

Outro sistema importante disponibilizado aos discentes e docentes é 0 sistema
digital de bibliotecas, Pergamun (https://pergamum.ufpel.edu.br/pergamum/biblioteca/).
Este sistema é utilizado para o gerenciamento do acervo das bibliotecas da UFPel e
permite a consulta ao catalogo on-line, reserva de materiais, renovagéo de materiais,
consulta de pendéncias, débitos, histdérico de empréstimos e de pesquisas, salvar
pesquisas, exportar referéncias e enviar pesquisas por e-mail.

Os discentes e docentes do curso tabém possuem acesso ao Portal de
Periodicos Capes (www.periodicos.capes.gov.br), uma biblioteca virtual que retne e
disponibiliza o melhor da producéo cientifica internacional. Este conta com um acervo
de mais de 38 mil titulos com texto completo, 134 bases referenciais, 11 bases
dedicadas exclusivamente a patentes, além de livros, enciclopédias e obras de
referéncia, normas técnicas, estatisticas e contelddo audiovisual.para consultar livros,
periodicos indexados, dissertagfes e teses.

Os assuntos administrativos s&o tratados via Sistema Eletronico de
Informacgdes (SEI) (https://sei.ufpel.edu.br/sei) que permite o trAmite e a gestdo de
processos administrativos virtuais, em meio eletrénico. O sistema € disponivel para
docentes e técnicos administrativos, bem como para usuarios externos que venham a
se cadastrar no sistema conforme instru¢des constante no sistema SEI.

Em termos de infra-estrutura o Curso tem acesso a dois Laboratérios de
Informética da Graduacéo (LIG), localizados no Prédio 31 e 96 do CCQFA. No prédio
31, o LIG esta situado na sala 101 e possui 12 computadores e no prédio 96, o LIG

conta com 15 computadores, ambos com acesso a internet de alta velocidade,
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programas padrdo de edicdo de documentos, ar-condicionado, janelas e iluminagéo
adequada. O acesso discente a esses espacos € dado por intermédio de bolsistas

vinculados aos projetos de ensino na modalidade monitoria.

Il - QUADRO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO
O corpo docente do Curso de Superior de Tecnologia em Alimentos (BQA) esta

distribuido entre 0 CCQFA e o Instituto de Fisica e Matematica .O Quadro 8 a 10
mostram os servidores que atuam no Curso.

QUADRO 8: RELACAO DE SERVIDORES DOCENTES ATUANTES NO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS PERTENCENTES AO CCQFA

Relagdo nominal Graduacéo Doutorado Area de atuacéo
Angelita da Silveira | Bacharelado em Farmacia | Biotecnologia Alimentos
Moreira e Bioquimica
Carla Rosane | Bacharelado e | Quimica Analitica | Alimentos
Barboza Mendonca Licenciatura em Ciéncias
Domésticas
Caroline Bacharelado em Quimica | Biotecnologia Alimentos
Dellinghausen de Alimentos Agricola
Borges
Caroline Peixoto | Bacharelado em Quimica | Ciéncia e | Alimentos
Bastos de Alimentos Tecnologia de
Alimentos
Eliezer Avila Gandra | Bacharelado em | Ciéncia e | Alimentos
Engenharia de Alimentos Tecnologia
Agroindustrial
Elizangela Bacharelado em | Engenharia e | Alimentos
Gongalves de | Engenharia Quimica Ciéncia de
Oliveira Alimentos
Fabrizio da Fonseca | Bacharelado em | Engenharia Alimentos
Barbosa Engenharia Agronémica Agricola
Francine Novack | Bacharelado em | Ciéncia e | Alimentos
Victoria Engenharia de Alimentos Tecnologia de
Alimentos
Graciele da Silva | Bacharelado em Quimica | Ciéncia dos | Alimentos
Campelo Borges de Alimentos Alimentos
Josiane Freitas Chim | Bacharelado em Quimica | Ciéncia e | Alimentos
de Alimentos Tecnologia

93



Agroindustrial
Marcia Arocha | Bacharelado e Licenciatura | Ciéncia e | Alimentos
Gularte em Ciéncias Domésticas Tecnologia
Agroindustrial
Mirian Ribeiro | Bacharelado em Nutricdo Ciéncia e | Alimentos
Galvéo Machado Tecnologia
Agroindustrial
Nadia Carbonera Bacharelado em Quimica | Engenharia e | Alimentos
de Alimentos Ciéncia de
Alimentos
Rosana Colussi Bacharelado em | Ciéncia e | Alimentos
Engenharia de Alimentos Tecnologia de
Alimentos
Rosane da Silva | Bacharelado em | Tecnologia de | Alimentos
Rodrigues Engenharia Agronémica Alimentos
Rui Carlos Zambiazi | Bacharelado em Quimica | Ciéncia Alimentar | Alimentos
Industrial e Nutricional
Tatiana Valeska | Bacharelado em | Engenharia Alimentos
Rodriguez Alicieo Engenharia Quimica Quimica
Valdecir Carlos Ferri | Bacharelado em | Ciéncias Agrarias | Alimentos
Engenharia Agronémica

QUADRO 9:

RELACAO DOS SERVIDORES DOCENTES QUE OFERTAM

DISCIPLINAS OBRIGATORIAS AO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS PERTENCENTES A OUTROS DEPARTAMENTOS E/OU CENTROS DA

UFPEL.
Relagdo nominal Graduacao Doutorado Area de atuagéo
Rejane Pergher Bacharelado Em Engenharia Matematica Aplicada
Matematica Aplicada | Mecanica - Andlise Numérica
e Computacional
QUADRO 10: RELACAO NOMINAL DE SERVIDORES TECNICOS

ADMINISTRATIVOS E DE LABORATORIO DO CCQFA

Relagcdo nominal

Formacdao/Titulac&o

Funcéo

Aline Lemos Arim

Engenharia Quimica

Técnico de Laboratério

Aline Costa dos Reis

Enfermagem

Auxiliar em Administracéo
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Catia Schwartz Radatz

Quimica Bacharelado

Quimico

Celina Timm Hernande

Saneamento Ambiental

Assistente de Laboratorio

Christopher Maske de Macedo

Auxiliar em Administracdo

Claudia Lidiane Carvalho da

Cunha

Farmacia

Farmacéutico

Cleuza Pedroso Rosa

Técnicoem Quimica

Auxiliar de Laborat6rio

Cristiane Barsewisch Hobuss

Quimica Licenciatura

Técnico de Laboratério

Cristiane Degen Chagas

Técnico em Quimica

Técnico de Laboratério

Cristine Ramos Zimmer

Ciéncias Bioldgicas

Técnico de Laboratério

Daniel Keglis de Sousa

Matematica Licenciatura

Auxiliar em Administracéo

Dionessa Winter Leitzke

Quimica Industrial

Técnico de Laboratério

Djanira Oliveira Maciel

Telecomunicacdes

(Técnico)

Assistente em Administragéo

Edila Maria Kickhofel Ferrer

Gestdo Ambiental

Técnico de Laboratério

Elisabete Marzoque Ribeiro

Ensino Médio

Incompleto

Copeiro

Gustavo Cardozo Amaral

Processos Gerenciais

Assistente em Administragéo

José Coan Campos Junior

Quimica Ambiental

Quimica Licenciatura

Técnico em Quimica

Leticia Xavier Gongalves

Quimica

Técnico de Laboratoério

Luciane da Silva Goncgalves

Ciéncias Bioldgicas

Auxiliar em Administracdo

Maicon Renato Ferreira | Gestéo Ambiental | Técnico de Laboratério
Sampaio Tecnologia
Marcelle Moura Silveira Farmacia Técnico em Farmacia

Marco Aurélio Ziemann dos

Santos

Ciéncias Bioldgicas

Técnico de Laboratério

Marina Ritter

Quimica Bacharelado

Assistente de Laborat6rio

Michel Roberto Lange

Administraco

Assistente em Administragéo

Naiana Telles Ostosi

Quimica Bacharelado e

Licenciatura

Assistente em Administragéo

Queila Daiane Fonseca do

Quimica Bacharelado e

Técnico de Laboratério

Amaral Licenciatura
Romi  Elisabete  Ningeleski | Gestdo Publica Assistente de Laboratorio
Santos

Sabrine de Araudjo Aquino

Engenharia Bioquimica

Técnico de Laboratério

Vanessa Goularte Machado Engenharia de | Técnico de Laboratério
Alimentos
Vanessa Winkel Elert Nutri¢céo Assistente em Administracao

95



Vania Machado Recart Quimica Bacharelado e | Técnico de Laboratério

Licenciatura

Vanize Mackedanz Ludtke Farméacia Farmacéutica e Bioquimica
Bioguimica

[l - INFRAESTRUTURA
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos pertence ao CCQFA da UFPel e

utiliza as instalagbes do prédio 4, incluindo outras dependéncias do Centro,
localizadas no campus do Capdo do Ledo, bem como de outras Unidades da
Universidade.

A seguir sdo descritas as infra-estruturas da UFPel e do CCQFA.

1. UFPel

Atualmente a Universidade conta com 6 campi: Campus Capdo do Leé&o,
Campus Porto, Campus Centro, Campus Norte, o Campus Fragata e o Campus Anglo,
onde est4 instalada a Reitoria e demais unidades administrativas.

Em termos de estrutura fisica, conta com uma éarea construida de,
aproximadamente, 211.106,22 m?, e seus prédios distribuidos em diversos locais,
principalmente nos municipios de Pelotas e Capao do Leéo.

Os alunos da Universidade Federal de Pelotas contam com aproximadamente
398 salas de aula que representam uma area de 19.540,93 m?, 9 bibliotecas que
somam 3.928,96 m2, 700 laboratérios, ambientes e cenarios de pratica didatica que
totalizam 20.892,24 m2, 15 auditérios ou 1.960,98 m?2, trés restaurantes escola
ocupando 1.605,34 m2 e uma casa do estudante com 1.943,63 m2. Como area
administrativa, séo utilizadas 1.331 instalagfes que ocupam somadas 32.089,36 m2.

O Campus Capdo do Ledo, possui uma superficie de 106 ha e 52.422 m? de
area construida, nele encontram-se as unidades académicas Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel (FAEM), Faculdade de Meteorologia (FMet), Faculdade de Veterinaria (FVet) e
Instituto de Biologia (IB). No municipio do Capéo do Ledo também estéa localizado o
Centro Agropecuario da Palma com 1.256 ha de area, responsavel pelo apoio as
atividades de producao, de ensino, de pesquisa e de extensdo da area de ciéncias
agrarias, com 72 prédios, que totalizam 8.912 m? de area construida.

A UFPel conta com Sistema de Bibliotecas (SisBi) composto atualmente por 9

bibliotecas disponiveis a comunidade universitaria: Biblioteca de Ciéncia & Tecnologia
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(BCT); Biblioteca de Ciéncias Agrarias (BCA); Biblioteca de Ciéncias Sociais (BCS);
Biblioteca de Direito (BD); Biblioteca de Educacéo Fisica (BEF); Biblioteca de Medicina
(BibMed); Biblioteca de Odontologia (BO); Biblioteca do Campus Porto (BCP);
Biblioteca do Lyceu (BL). A Coordenadoria de Bibliotecas da Universidade Federal de
Pelotas (CBib/UFPel) é o setor responséavel pelo SisBi, ligado a Vice-Reitoria.

Dentre os principais servicos oferecidos pelas bibliotecas destacam-se:
consulta local (acervo aberto a toda a comunidade); empréstimo domiciliar (para
usuarios com vinculo ativo na instituicdo); comutacdo bibliografica (COMUT);
empréstimo de salas de estudos; reserva e renovagdo de materiais on-line;
treinamento de usuérios; disseminacdo seletiva da informacédo (DSI); levantamento
bibliogréafico; treinamento no portal de periédicos da CAPES; biblioteca digital de teses
e dissertagdes; repositério institucional (Guaiaca); acesso a internet para pesquisas
académicas e consulta ao acervo; catalogacdo na publicacdo; E-books Minha
Biblioteca, Springer 2008 e EBSCO; orientacdo na normalizagdo de trabalhos
académicos.

O acervo é composto de bibliografias basicas e complementares, servindo de
suporte as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. As cole¢gbes das bibliotecas
contém diferentes tipos de materiais de informacgéo: livros, e-Books, trabalhos
académicos, Teses, Dissertagfes, Trabalhos de Conclusédo de Curso de Graduacéo e
de Especializagéo, periddicos, folhetos, CD-ROM, CD, DVD, acervos de formatos
acessiveis as pessoas com deficiéncia e outros, 0s quais sdo organizados e
catalogados de acordo com o Codigo de Catalogacdo Anglo-Americano — AACR2 e

classificados pela tabela de Classificacdo Decimal de Dewey- CDD.

2. Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sdo utilizadas as
instalacdes do prédio 4, incluindo outras dependéncias do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), bem como de outras Unidades da
Universidade. Estas dependéncias incluem salas de aula, laboratérios de analise,
plantas de processamento, laboratério de informatica (LIG) equipado com
computadores em rede com acesso a internet, inclusive a base de dados periddicos
CAPES.

Os alunos terdo acesso ao acervo atualizado das bibliotecas setoriais da

UFPel, destacando as bibliotecas de Ciéncia e Tecnologia e de Ciéncias Agrarias, as
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quais suprem as necessidades dos componentes curriculares especificos da area
basica, da area profissionalizante.

As disciplinas tedricas da é&rea néo profissionalizante sdo ministradas
principalmente nos Institutos e/ou Faculdades responsaveis por estas disciplinas,
incluindo o0 CCQFA e o Instituto de Fisica e Matematica. As disciplinas teoricas
profissionalizantes do Curso ocorrem principalmente nas dependéncias do aulario e
prédio 33 do campus Capéao do Ledo. O Aulario € um espaco compartilhado com os
cursos da InstituicAo e gerido pela Secdo de Alocacdo e Compartilhamento de
Espacos da Proé-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento (SACE/PROPLAN).
Possui 7 salas de aula com capacidade para 47 alunos e uma sala de aula com
capacidade para 20 alunos, equipadas com mesas, cadeiras, computador, quadro
branco, projetor multimidia, tela de projecao, condicionador de ar e acesso a rede Wi-
Fi.

Os laboratérios, alocados no prédio 04, sédo utilizados para aulas préaticas da
graduacdo, além de atividades de pesquisa e extensdo. O Curso conta com
laboratorios didaticos especializados nas areas de Analise instrumental de matérias-
primas e produtos alimenticios, Quimica de Alimentos | e Quimica de Alimentos II,
Tecnologias inovadoras em alimentos, Ciéncia dos alimentos e biologia molecular,
Inovacdo em bebidas, Alimentos funcionais e para fins especiais, Tecnologia pos
colheita de produtos vegetais, Tecnologia de Oleos, Microbiologia de alimentos,
Andlise sensorial, Processamento de produtos de origem vegetal, Processamento de
produtos de origem animal e Planta piloto de panificagdo, com capacidade para turmas
de aproximadamente 15 alunos cada, variando conforme a especificidade da
disciplina. O quadro abaixo apresenta os laboratérios utilizados para as disciplinas

praticas e a descri¢cdo das principais atividades, infra-estrutura disponivel e area fisica.

QUADRO 11: Relacéo dos laboratérios do prédio 04

Sala | Identificagcéo Descricéo Infraestrutura Area

(m?)

40 Laboratério de | Andlise de | Agitador de tubos voértex, | 71,00
andlises microrganismos autoclave, contador de
microbiolégicas de | deteriorantes e | colénias, banho-maria,
alimentos patogénicos micro-ondas, capela de
relacionados a | fluxo laminar, estufa de
alimentos, agua e | secagem e esterilizacao,
ambiente estufa bacteriol6gica,
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estufa BOD, Shaker,

refrigerador, microscopio

Gtico.

41 Laboratorio de | Elaboracdo de | Espectrofotémetro, 31,90
alimentos funcionais e | produtos (alimentos | agitador de tubos, estufa
para fins especiais e bebidas), analises | com circulagdo de ar,

guimicas e | refrigerador.
bioguimicas

46 Laboratério de | Desenvolvimento e | Refrigerador, freezer, | 38,34
processamento de | analises de matérias- | moedor de carne, prensa
alimentos de origem | primas e produtos | chapa, liquidificador,
animal origem animal cutter, balancas e fogao.

47 Laboratério de | Desenvolvimento e | Estufa com circulacdo de | 35,73
processamento de | analises de matérias- | ar, despolpadeira, tacho
alimentos de origem | primas e produtos | aberto com aquecimento
vegetal origem vegetal por chama, agitador de

peneiras, geladeira,
freezer, fogdo a gas,
fritadeira, micro-ondas,
balancas, derretedeira
para chocolate, banho
ultrassom.

48 Laboratorio pés- | Atividades de ensino, | Freezer, fogdo, banho- | 37,96
colheita de produtos | pesquisa e extensdo | maria, despolpadeira,
vegetais forno mufla, estufa com

circulacdo de ar, engenho
de provas.
49 Laboratorio de | Desenvolvimento de | Balanca, liquidificador, | 38,34

tecnologias inovadoras
em alimentos
(LATINA)

filmes e particulas,
determinacdes
fisicas, quimicas e
fisico-quimicas em
alimentos,
enumeragao de

microrganismos.

multiprocessador,
pHmetro, liofilizador,
liquidificador,  fritadeira,
fogao, micro-ondas,
agitador/aquecedor
magnético, bomba de
vacuo, agitador de tubos,
seladora a véacuo, estufa
de secagem e

esterilizacdo com
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circulacio de ar e
geladeira.

50 Laboratorio de analise | Andlises sensoriais | Cabines individuais de | 60,27
sensorial de diferentes | avaliagdo com luz branca

produtos, aplicando | e vermelha, fogdo, micro-

métodos ondas, refrigerador,

discriminativos, freezer, batedeira, forno

descritivos e | elétrico, cafeteira,

afetivos. computador, balanca,
pHmetro.

51 Laborat6rio de | Desenvolvimento e | Jarra elétrica, batedeira, | 58,33
inovagdo em bebidas analises fisico- | liquidificador, pHmetro,

(LIBER) guimicas de | fogéo, micro-ondas,
diferentes bebidas e | extrator de suco por
alimentos de origem | arraste de vapor,
vegetal. centrifuga,

52 Laboratério de preparo | Preparo de materiais | Computadores, agitador | 23,37
de aulas da graduacéo | e solucdes utilizadas | de tubos tipo vortex, (A)
(LAPAG) nas aulas praticas. colorimetro, balanca
Sala A - Técnicas analitica, bomba de vacuo
Sala B - Reagentes sem Oleo, destilador de | 11,95

agua, geladeira, capela (B)
de exaustao,
liquidificador, dessecador,
agitador magnético com
aguecimento,

refratbmetro manual.

53 Laboratério de ciéncia | Estudos com | Agitador magnético/ 38,34
dos alimentos e | utilizacdo de DNA, | aguecimento,
biologia molecular | analises microcentrifuga, estufa
(LACABIM) microbiolégicas  de | microbiologica, cuba de

alimentos, eletroforese, fonte de
desenvolvimento de | tensdo para cuba de
filmes, revestimentos | eletroforese, refrigerador,
e particulas a partir | microscépio 6ético, micro-
de compostos | ondas, liquidificador,
bioativos, atividade | agitador de tubos tipo
antimicrobiana. vortex, balan¢a analitica
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54 Laboratério de analise | Andlises fisicas, | Agitador magnético, | 48,55
56 de alimentos | e Il guimicas e fisico- | Balanga analitica, chapa | (cada)
guimicas em | aquecedora grande,
alimentos, capela de exaustdo,
ingredientes, manta aquecedora, estufa
matérias-primas Vacuo, viscosimetro,
alimentares e agua. balanca (cap. 20 Kkg),
digestor de fibras, extrator
tipo Soxhlet, Mufla,
Digestor de proteina
Kjeldahl, Destilador de
proteina, Dessecador,
pH-metro, Ultra Freezer,
Condutivimetro, Kit teste
para  Cloro, Medidor
digital de salinidade,
Banho termostatizado
com circulagéo,
Centrifuga de Butirémetro
, Dessecador.

55 Laboratorio de 6leos e | Determinacdes Refrigerador, capela de | 37,44

gorduras fisicas, quimicas, e | exaustdo, forno elétrico,
fisico-quimicas em | banho de 6leo, centrifuga,
O6leos e gorduras e | microscopio.
alimentos em geral.
Extracdo de dleos
essenciais e
fitoquimicos.

57 Laboratério de andlise | Andlises de | Agitador horizontal, | 47,45
instrumental de | parametros de | balanca analitica,
matérias-primas e | identidade e | colorimetro, micro-ondas,
produtos alimenticios | qualidade de 6leos e | multiprocessador,

(LAIMPPA) gorduras, espectrofotbmetro,
determinacdes fisico- | determinador de umidade
quimicas em geral, | UV, estufa de secagem e
voltamétricas  e/ou | esterilizagéo, freezer,
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polarograficas de | prensa hidraulica,
metais e ions em | condutivimetro,
amostras potenciostato/galvanostat

alimentares e afins. o,
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APENDICE 1

REGIMENTO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

Considerando a Portaria 147 (Ministério da Educacéo) de 2 de fevereiro 2007,
que cria o Nucleo Docente Estruturante — NDE, o Parecer CONAES n° 04 de 17 de
julho 2010, sobre o Nucleo Docente Estruturante, e a Resolucdo CONAES de n° 1, de
17 de julho de 2010, que normaliza o Nucleo Docente Estruturante, o Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos criou seu NDE em outubro de 2010, através da Portaria
N° 075 de 05 de outubro de 2010, passando por processos de adequagao, segundo as
indicagbes da Resolugdo n°® 6 de 18 de abril de 2013, e mais recentemente da
Resolucdo n° 22 de 19 de julho de 2018, que dispem sobre as diretrizes de
funcionamento do NDE dos Cursos de Graduagdo da Universidade Federal de
Pelotas.

O presente Regimento dispde sobre as normas para funcionamento do NDE do
Curso de Alimentos.

Art. 1° - O NDE do Curso de Alimentos € um érgédo que tem carater consultivo,
propositivo e de assessoria sobre matéria académica, para acompanhamento do
Curso, co-responsavel pela elaboragéo, implementacdo, atualizacdo e consolidacao
do Projeto Pedagégico do Curso, visando a continuada promocédo de sua qualidade.
Formou-se a partir da comisséo de criagdo do Curso de Alimentos e foi aprovado pelo

Colegiado.

Art.2° - S&o atribuicbes do NDE do Curso de Alimentos

I. Propor, organizar e encaminhar, em regime de colaboracdo, a
elaboragdo, reestruturacdo e atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Curso de
Alimentos, definindo concepc¢des e fundamentos;

II. Acompanhar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso,
mantendo-o atualizado em face das demandas do seu campo de atuagéo profissional
e das demandas da sociedade;

lll. Contribuir para a melhora geral da qualidade do Curso de Alimentos;

IV. Contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso,
considerando as Diretrizes Curriculares adotadas pelo pais, promovendo o
desenvolvimento de competéncias, visando a melhor adequacgéo da intervencao social

do profissional em seu campo de atuacao;
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V. Promover melhorias no Curriculo do Curso de Alimentos tendo em vista
a sua flexibilizacdo e a promocéao de politicas que visem sua efetiva implantacao;

VI. Estudar politicas que visem a integracdo do ensino de graduacdo, da
pesquisa e pos-graduacdo e da extensdo considerando a area do conhecimento do
Curso;

VII. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Nacionais para os cursos de
graduacédo e demais legislacdes relacionadas;

VIIl. Acompanhar e apoiar o cumprimento das normas de graduacdo da
UFPel e normas institucionais aplicaveis;

IX. Acompanhar e apoiar 0s processos de avaliacédo e regulacdo do Curso
de Alimentos.

X - Acompanhar o desenvolvimento do PPC, referendando, por meio de
relatério redigido e assinado por todos os seus membros, a adequacdo das
bibliografias basicas e complementares do Curso.

Xl - Encaminhar a Direcdo da Unidade as demandas referentes a aquisicao
de titulos virtuais ou fisicos, para adequacédo das referéncias bibliograficas ao PPC do
Curso.

XII - Disponibilizar o relatério referendado de bibliografias aos avaliadores
do INEP/MEC, durante as visitas in loco para fins de autorizagdo, reconhecimento,
renovagao de reconhecimento de curso ou recredenciamento institucional.

Art. 3° - O NDE serd constituido pelo Coordenador de Colegiado do Curso de
Alimentos, como seu presidente, pelo Coordenador Adjunto do Curso de Alimentos e
por docentes que ministram disciplinas no Curso, com mandato de trés (03) anos,
permitida reconduc¢édo, com numero limite de participantes de 5 a 7 docentes.

§1° - S&o requisitos para atuacdo no NDE:

I. Titulagcdo em nivel de pés-graduacéao stritu sensu;

Il. Regime de trabalho em tempo integral ou parcial, sendo pelo menos
vinte por cento (20%) em tempo integral.

lll. Preferencialmente, experiéncia profissional comprovada, fora do
magistério, na area de formagéo do Curso.

§2° - Na composicao do NDE sera assegurada a manutencao de pelo
menos 1/3 dos componentes, para assegurar a continuidade no processo de
acompanhamento do Curso.

83° - O mandato dos membros sera de 3 (trés) anos, preferencialmente,

nédo coincidentes com o do coordenador, permitida uma reconducéo
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Art. 4° - A composicdo do NDE do Curso de Alimentos obedecera,
preferencialmente, a seguinte proporcao:

I. Pelo menos quarenta por cento (40%) dos docentes com titulo de doutor;

Il. Pelo menos gquarenta por cento (40%) dos docentes em regime de trabalho
de dedicacédo exclusiva;

lll. Pelo menos 80% (oitenta por cento) com formacdo académica na area do

Curso;

Art 5° - O NDE deverd reunir-se ordinariamente pelo menos duas (02) vez por
semestre.

Art. 6° - As decisGes do NDE serao referendadas por maioria absoluta de seus
membros, devendo ser registradas em atas, assinadas pelos presentes.

Art. 7° - As alteragbes no regimento, realizadas pelo NDE, devem ser
aprovadas pelo Colegiado do Curso de Alimentos.

Pelotas, 29 de maio de 2017.
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APENDICE 2

REGIMENTO DO NUCLEO DE ESTAGIOS

1. OBJETIVOS

O Nucleo de Estagios do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas tem como objetivos sistematizar, organizar e
supervisionar os estagios dos alunos em consonéancia com o Colegiado do Curso e a

legislacéo vigente.

2. LEGISLACAO

Este regimento fundamenta-se na Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008,
referente & Lei Federal de Estagios, nas Resolugbes n° 03/2009 e n°® 04/2009, ambas
do COCEPE, que disp6em sobre os estagios obrigatérios e ndo obrigatérios na UFPel
e Lemos (2010).

3. CONSTITUICAO

3.1. O Nucleo de Estagios serd constituido por uma equipe composta por
professores, entre os quais, o coordenador e o coordenador adjunto do Colegiado do
Curso, além de professores efetivos vinculados ao Curso e um representante discente,
sendo coordenado por um dos professores do Nucleo

3.2. Os professores efetivos serdo indicados pelo Colegiado do Curso.

3.3 A representacao discente sera indicada pelo Diretério Académico do Curso,
sendo que o discente devera estar cursando do 2° ao 4° semestre.

3.3. O mandato dos membros e da coordenacdo do Nucleo serd de 2 anos,
podendo ocorrer a sua recondugdo por reelei¢cdo por mais um periodo.

3.4. O coordenador do Nucleo recebera créditos (2 horas aula semanais).

4. ESTAGIO

Entende-se por estagio, no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o

ensino regular nas areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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O estagio podera ser obrigatério ou nado-obrigatério, de acordo com a
determinacdo das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do
projeto pedagdgico do curso.

Independente da modalidade, o estadgio ndo cria vinculo empregaticio de
qualquer natureza, e somente podera ser realizado em area compativel com a

desenvolvida no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

4.1 Estéagio obrigatorio

4.1.1.0 estagio supervisionado tem por objetivo possibilitar ao aluno do Curso
Superior de Tecnhologia em Alimentos a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos
durante o Curso, a aquisicdo de conhecimento pratico na area e a visao clara da
importancia da atuagéo do profissional em Tecnologia de Alimentos no &mbito social,
politico e econdmico.

4.1.2 O estégio curricular obrigatorio integraliza o itinerario formativo do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, sendo caracterizado como estagio obrigatorio, o
qual é realizado no sexto semestre letivo do Curso, com carga horaria equivalente a
300 horas, sendo um requisito para aprovacao e obtencéo do diploma.

4.1.3 A carga horaria semanal, cumprida no local Concedente, sera de no
maximo 40 horas em periodos que ndo estejam programadas aulas presenciais,
conforme a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008.

4.1.4 Como exigéncia de pré-requisito para a realizacdo do estagio
supervisionado é necessario o cumprimento de pelo menos 70% dos demais
componentes curriculares obrigatérios, desde que neste percentual estejam incluidos
0Ss componentes curriculares na area afim do estagio curricular.

4.1.5 Devido ao estagio obrigatorio apresentar caracteristicas diferenciadas,
dos demais componentes curriculares obrigatorios, terd& um processo de
acompanhamento e avaliacdo especifico. A avaliagdo sera realizada pelo
acompanhamento do discente por um professor Orientador e pelo Supervisor da
empresa/instituicdo Concedente, os quais irdo avaliar o desempenho discente durante
o desenvolvimento de suas atividades dentro do planejamento proposto na execucao
do estagio.

4.1.6 Cabe ao Supervisor propor e ao Orientador auxiliar na elaboragédo do
plano de trabalho, que sera desenvolvido durante o periodo de estagio, em
consonancia a proposta pedagoégica do Curso e a area pretendida e disponibilizada

pela Concedente.
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4.1.7 O aluno devera preencher e encaminhar ao Nucleo o Termo de
Compromisso, conforme item 4.3.

4.1.8 O aluno matriculado no Estagio Curricular Obrigatério devera seguir a
legislacdo especifica, em concordancia com as Normas do Nucleo de Estagios
(Apéndice 2).

4.2 Estagio ndo obrigatorio

4.2.1 E aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida & carga horéria
regular e obrigatoria.

4.2.2 Sera avaliado pelo Nucleo de Estagios, que utilizard como subsidio para
a avaliagdo o parecer descritivo da Instituicdo Concedente.

4.2.3 O aluno interessado em participar de estadgio ndo obrigatério devera
buscar informacdes junto & Concedente quanto a disponibilidade de vaga(s), area(s),
horario, transporte e remuneragéo ou outra compensacao ajustada.

4.2.3 Tomadas as informacgdes iniciais, o educando deve consultar o Nucleo
sobre o local e area pretendidos, a fim de que possa ser verificada sua adequacgéo a
proposta pedagoégica do Curso, a etapa da formagéo escolar e ao horério e calendario
escolar.

4.2.4 Havendo a aprovagao do Nucleo, este devera designar o Orientador.

4.2.5 Cabe a Instituicho Concedente através do Supervisor do estagio
estabelecer um plano de trabalho que sera avaliado pelo professor Orientador.

4.2.6 O aluno devera encaminhar ao Nucleo a redagcdo do Termo de
Compromisso, conforme modelo padrdo fornecido pela Pro-Reitoria de Graduagdo
desta Universidade, acrescido do Plano de Trabalho, baseado em acordo prévio com a
Concedente e o Orientador, para que seja avaliado e, se aceito, devidamente assinado
e remetido a Concedente. O Termo de Compromisso devera ser celebrado e
arquivado conforme descrito no item 4.3.

4.2.7 No Termo de Compromisso, devem constar todas as clausulas que
norteardo o contrato de estagio, citando-se como indispensaveis as descritas no item
4.3, previsédo de recesso dentro do periodo de vigéncia do termo, valor da bolsa ou

compensacao, auxilio transporte, previsao de concessao opcional de beneficios.

4.3 Termos de compromisso
4.3.1 O Termo de Compromisso € um acordo celebrado entre o estagiario, o

Concedente e a Universidade, representado pelo Coordenador do Colegiado do
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Curso, no qual serdo definidas as condicdes de realizacdo do estagio. O modelo a ser
utilizado estd disponivel no site da Pré-Reitoria de Graduacdo no endereco
http://prg.ufpel.edu.br/prg_estagios.html. Deve ser anexado o Plano de Trabalho,
baseado em acordo prévio com a Concedente e o Orientador, para que seja avaliado
e, se aceito, devidamente assinado e remetido a Concedente.

4.3.2 No Termo de Compromisso deve constar todas as clausulas que
nortearao o contrato de estagio, como:

a) dados de identificacdo das partes, inclusive razdo social, cargo e funcéo do
Supervisor do estdgio da parte Concedente e cargo e funcdo do orientador da
Universidade;

b) as responsabilidades de cada uma das partes;

c) o objetivo do estagio;

d) a definicdo da area do estagio;

e) o plano de atividades;

f) a carga horéaria diaria e semanal, mencionando o intervalo na jornada diéria;

g) o periodo de vigéncia do estagio;

h) os motivos de rescisao;

i) a concessao de recesso;

j) o valor da bolsa ou descricdo de outra forma de contraprestacdo, quando
houver;

k) a forma de pagamento do auxilio-transporte, quando houver;

[) o nome da seguradora, o nimero da apdlice e o valor da indenizacao.

4.3.3 O Termo de Compromisso € assinado em 3 vias de igual teor e forma,
cabendo a primeira a parte Concedente, a segunda ao estagiario e a terceira a
Instituicdo de Ensino.

4.3.4 O Termo de Compromisso pode ser rescindido unilateralmente a qualquer
momento.

4.3.5 E facultativo ao estagiario, se julgar de seu interesse, rescindir o Termo
de Compromisso com a Concedente inicial e celebrar NOVO Termo de Compromisso
com outra Concedente a fim de cumprir as horas totais do Estagio Obrigatorio.
Entretanto, deverao ser feitos relatérios, tanto parciais como finais, e preenchidas as
fichas pertinentes, conforme norma especifica, relativos a ambos os estagios; a

apresentacéao oral também devera contemplar os dois estagios.

4.4 Prorrogacdo dos estagios
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4.4.1 O periodo de estagio pode der prorrogado de acordo com a Lei N°
11.788, de 25 de setembro de 2008.

4.4.2 A prorrogacdo é efetuada mediante a formalizacdo do Termo Aditivo, nos
casos em que ndo houver alteracdo das condi¢cdes especificadas no Termo de
Compromisso.

4.4.3 O Termo de Compromisso deve ser formalizado antes do final da vigéncia
do estagio, juntamente com o Relatério de Atividades referente ao periodo anterior.
Deve ser elaborado também o Plano de Trabalho para o periodo subsequente.

4.4.4 O modelo de Termo Aditivo esta disponivel no site da Pro-Reitoria de
Graduacédo, no endereco htpp://prg.ufpel.edu.br/prg_estagios.html

4.5 Concedente

4.5.1 As pessoas juridicas de direito privado e os 6érgdos da administracdo
publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos
Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de nivel
superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo

profissional, que exercam atividades na area de alimentos, podem oferecer estagios.

4.6 Local de estagio

4.6.1 Fica a cargo do aluno a procura e escolha do local da realizagdo do
estagio, devendo este submeter o local para aprovagéo junto ao Nucleo de Estagios
do Curso.

4.6.2 Para Estégio Obrigatorio, caso o aluno ndo consiga local para realizagédo
deste, o Nucleo ter4d a responsabilidade de viabiliza-lo. Entretanto, se o local
disponibilizado pelo Nudcleo ndo for aceito pelo aluno, 0 mesmo deve fazer a recusa
formalmente ao Nucleo, que exime-se de qualquer responsabilidade.

4.6.3 O local a ser escolhido deve permitir ao aluno a execucédo de um trabalho
eficiente e proveitoso, bem como a oportunidade de adquirir conhecimentos através de
relacionamento com o Supervisor de estagio e/ou demais profissionais envolvidos na

empresa.
4.7 Supervisdo do estagio

4.7.1 As atividades do estagiario serdo acompanhadas por um professor

Orientador e por um Supervisor da empresa/instituicdo Concedente.
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4.7.2 O Nucleo, sempre que possivel, devera designar um professor Orientador
com conhecimento na area do estagio.

4.7.3 O Supervisor designado pela Concedente devera ser funcionario de seu
quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia profissional na &rea de

conhecimento desenvolvida no Curso de Alimentos.

5. ATRIBUICOES

5.1. Nacleo

5.1.1 Elaborar/revisar o0 Regimento do Nucleo de Estagios do Curso e divulga-
lo, apds aprovacgéao pelo Colegiado de Curso, aos professores e alunos do Curso.

5.1.2 Planejar, organizar, supervisionar, controlar e avaliar os estagios
realizados.

5.1.3 Estabelecer o cronograma de atividades relacionadas ao Estagio
Obrigat6rio com base no calendario académico e neste Regimento.

5.1.4 Avaliar as condi¢des da parte Concedente do estagio e sua adequagéo a
formacdao cultural e profissional do educando. 5.1.5 Indicar um professor Orientador da
area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo acompanhamento e
avaliacdo das atividades do estagiario.

5.1.6 Deliberar sobre os assuntos inerentes ao Nucleo de Estagio, respeitando
as disposi¢des contidas no Regimento, além da legislacdo vigente.

5.1.7 Promover, sempre que possivel, a divulgacdo de vagas para estagios,
favorecer contatos (ndo necessariamente encontros presenciais) com o objetivo de
conscientizar alunos e professores de sua importancia e validade, sugerir possiveis
areas e Concedentes.

5.1.8 Manter os documentos necessarios ao perfeito acompanhamento dos
estagios, tais como: termo de compromisso com plano de trabalho, avaliagdo dos
estagiarios, e outros que se fizerem necessario.

5.1.9 Promover contatos com os responsaveis pelo estagio nas instituicées que
receberem estagiarios.

5.1.10 Definir os membros que fardo parte da banca examinadora da
apresentacéo do relatério final do Estagio Obrigat6rio, comunicando data, hora e local,
para os devidos fins.

5.1.11 Comunicar aos alunos data, hora e local, para a apresentacdo oral do

relatorio final de estagio.
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5.1.12 Fornecer certificado ou portaria aos membros da banca de avaliacdo da

apresentacao oral.

5.2. Orientador

5.2.1 Atender as solicitacbes das normas estabelecidas pelo Nuacleo de
Estagio.

5.2.2 Orientar e supervisionar o estagiario em seu plano de trabalho, através de
contatos com o supervisor do local do estagio e fichas de acompanhamento e
avaliacao.

5.2.3 Orientar 0 estagiario em suas atividades de estagio, mais
especificamente: na elaboracdo do plano de atividades, direcionando as acbes a
serem conduzidas durante o periodo de estagio, verificando/acompanhando as
atividades e acdes do estagiario, garantindo que suas acdes estejam de acordo as
normas legais e critérios cientificos, auxiliando no levantamento de informagfes, no
apoio a interpretacdo de resultados de analises e ou de desenvolvimento de produtos,
dirimindo davidas, apoiando em decisdes técnicas e auxiliando nos demais aspectos
profissionais e éticos envolvidos no periodo. Além disso, o professor acompanhara e
auxiliara na redacgéo dos relatorios (parcial e final) na orientagéo, reviséo e corre¢do do
texto nos aspectos técnico-cientificos e de cumprimento as normas do Nucleo. Esta
prevista a realizacdo de reunibes entre professor orientador e aluno para tais
atividades. Em alguns casos o professor orientador poderd visitar o local de estagio
para exercer as atividades de supervisdo e orientacao.

5.2.4 Apresentar ao Nucleo de Estagio eventuais problemas do estagiario em
seu local de estagio.

5.2.5. Orientar quanto a metodologia de apresentacdo das atividades
desenvolvidas nos locais de estagio.

5.2.6 Integrar a banca examinadora na ocasiao da apresentacao oral.

5.2.7 Avaliar o comportamento do estagiario sob o ponto de vista ético e
técnico, encaminhando os resultados ao Nucleo de Estagio, através de fichas de
avaliacdo de desempenho, bem como de outros instrumentos julgados necessarios.

5.2.8.Registrara em seu plano de atividades 1 hora e 40 minutos (2 horas-aula
de 50 minutos cada) semanais para reunides com cada estagiario sob sua orientacao.

5.2.9 Tanto no Estagio Obrigatério como no nao obrigatério, somente podera

ser Orientador o professor que atenda as exigéncias descritas no item 4.4.1.3.
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5.3 Supervisor

5.3.1 Definir as atividades a serem realizadas durante o estagio.

5.3.2 Orientar as atividades do aluno no ambito da empresa ou instituicéo.

5.3.3 Designar tarefas.

5.3.4 Preencher os formularios de avaliacdo e enviar ao professor Orientador,
em envelope lacrado.

5.3.5 Supervisionar a frequéncia do aluno estagiario na empresa ou instituicao.

5.3.6 Comunicar ao professor Orientador fato relevante que venha a ocorrer
durante o estégio.

5.3.7 Se possivel participar da Banca Examinadora.

5.4 Estagiério

5.4.1 Com base na area de atuacao disponibilizada pela Concedente e
supervisdo do Orientador, e de acordo com o roteiro proposto pelo Nucleo, elaborar o
seu plano de trabalho, baseado nas atividades definidas pelo Supervisor, submetendo-
0 a apreciacao do Orientador e do Nucleo.

5.4.2 Procurar ajustar-se ao ambiente de estagio, apresentando sugestdes,
sempre que solicitado e dispondo-se, da mesma forma, a recebé-las.

5.4.3 Cumprir com os principios basicos da ética profissional no que se refere
ao sigilo profissional, relacionamento adequado, respeito a liberdade e dignidade do
ser humano.

5.4.4 Participar de todas as atividades pertinentes propostas pelos
Supervisores ou pelo Nicleo, recorrendo aos mesmos sempre que necessario.

5.4.5 Comparecer ao estagio nos dias, horarios e locais estipulados.

5.4.6 Respeitar as rotinas e normas internas no local de estagio.

5.4.7 Executar as atividades do estagio conforme o planejamento,
comunicando ao Supervisor e ao professor Orientador quando ocorrer qualquer
dificuldade.

5.4.8 Elaborar relatérios parcial e final para o estagio obrigatério, de acordo
com os modelos exigidos pelo Nucleo para Estagio.

5.4.9 Entregar o relatério parcial e final nos prazos estipulado pelo Nucleo, de
acordo com o estagio.

5.4.10 Para Estagio Obrigat6rio, apresentar o relatério de estagio, de acordo

com as normas especificas estabelecidas pelo Nucleo, para cada um dos membros da
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banca de avaliagcdo com antecedéncia a data de apresentacao oral, conforme definido
por norma especifica do Nucleo de Estagio (Apéndice 2).

5.4.12 Apresentar uma cépia impressa e outra eletrdnica do relatério final do
Estagio Obrigatério ao Nucleo, apds sua defesa e com as devidas correcbes, dentro
do prazo estipulado pelo Nucleo.

5.4.13 Agir como elemento de ligacao entre a Concedente e o Curso.

5.4.14 Atender a convocacao do Nucleo de Estagios sempre que solicitado.

5.4.15 Participar, sugerir e contribuir para o aprimoramento das atividades do
estagio.

6. FREQUENCIA

6.1 A presenca sera regulamentada através das normas especificas de cada
estagio, conforme a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008.

6.2 O aluno que, por algum motivo, faltar ao estagio devera, se possivel
previamente, entrar em acordo com a Concedente e comunicar ao seu Supervisor de
estagio.

6.3 Auséncias eventuais, devidamente justificadas, poderdo ser objeto de
entendimento entre as partes e poderdo ou ndo, em se tratando de Estagio nao
Obrigatorio, gerar descontos na remuneracao acordada.

6.4 Auséncias constantes poderdo gerar a iniciativa da parte Concedente para

a resciséo antecipada do contrato.

7. AVALIACAO

7.1 A avaliacdo serd sistemética, continua e descritiva, observando o
comportamento do estagiario com relacdo a atitude profissional, assiduidade,
pontualidade, relacionamento; constando o desempenho com relacdo ao dominio do
conteudo e execucao das atividades.

7.2 Os instrumentos de avaliagédo serdo definidos pelo Nucleo. Para o Estagio
Obrigatorio, incluem o relatério parcial e final, elaborados observando-se as normas
estabelecidas pelo Nucleo, e a apresentacao oral do relatério de estagio.

7.3 Sera obrigatoria a apresentagdo oral do relatorio final na data estabelecida
pelo Nucleo.

7.4. Sera considerado aprovado o estagiario que obtiver nota final igual ou

superior a 7,0 (sete).
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7.5 Quando a nota do aluno for inferior a 7,0 (sete), o aluno estara
automaticamente reprovado no Estagio Obrigatério, ndo havendo, neste caso, direito a
exame.

7.6 Ao aluno reprovado deve ser concedida a possibilidade de nova matricula
no semestre subsequente para que possa refazer seu Estagio Obrigatério. O aluno
pode, ainda, optar por apenas refazer o(s) segmento(s) (relatério final e/ou
apresentacdo oral) responsavel(eis) pela sua reprovacdo no Estagio Obrigatorio, se
assim o entender, e neste caso havera um reaproveitamento das demais notas. O

aluno deve, em ambos 0s casos, arcar com o 6nus da sua escolha.

8.RELATORIO

8.1 O relatério devera seguir as diretrizes do Manual de Normas de Redacao
de Trabalhos Académicos da UFPel em conjunto com as normas repassadas pelo
Nucleo.

8.2 O relatério devera ser entregue a banca avaliadora em 3 vias, devidamente
rubricado por algum componente do Nucleo, pelo menos 15 dias Uteis antes da data
de apresentacdo oral. Caso o relatorio ndo seja entregue neste prazo, o aluno néo
podera realizar a apresentacéo oral.

8.3 A entrega do relatério definitivo para o NEs, com aval do professor
orientador, devera ser feito em duas copias impressas encadernadas e também 2

cépias em CD ou DVD.

9 BANCA EXAMINADORA

9.1 Com a finalidade de proceder a avaliacdo do estagio, haverd uma banca
composta pelo professor Orientador, um professor da area de Alimentos do CCQFA,
preferencialmente com atuagéo na area do estagio, € o Supervisor do estagio, na falta
deste, um profissional de nivel superior da area em que o aluno realizou o estagio.

9.2 A presidéncia da Banca sera exercida pelo professor Orientador.

9.3 A Banca Examinadora, para analisar o relatério, observara:

a) clareza de comunicacao, objetividade e redacéo;

b) dados contidos nos relatérios e demais documentos;

¢) se todos os documentos estdo devidamente preenchidos e rubricados;

10 DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS
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Os casos ndo contemplados no Regimento do Nucleo de Estagios do Curso, ou
ndo havendo seguranca para tomada de decisdo ou ainda havendo desacordo entre

0s membros do Nucleo, tais casos deverao ser submetidos ao Colegiado do Curso.
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APENDICE 3

REGIMENTO DO NUCLEO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES, DE EXTENSAO
E TUTORIA DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1 Denominagéo

O Nducleo de Atividades Complementares, de Extensdo e Tutoria, doravante
denominado Nucleo, é um o6rgdo vinculado a Coordenacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal de Pelotas, doravante denominado
Curso, com atribuicbes de estruturar, coordenar ou tutorar as Atividades
Complementares e Formagdo em Extensdo dos alunos do Curso, em consonancia

com o Colegiado do Curso e a legislacao vigente.

2 Objetivo

O Ndcleo tem por objetivo congregar todas as atividades complementares e de
extensdo do Curso, promovendo a sistematizacdo de uma politica que possibilite ao
estudante adquirir conhecimentos e vivenciar experiéncias académicas em areas do
saber que mantenham conexfes com as de seu curso, potencializando
espacos/tempos formativos a partir do interesse pessoal de cada estudante.

O Ndcleo de Atividades Complementares, de Extensdo e Tutoria assim como, o
Colegiado do Curso devem também estimular o desenvolvimento de projetos de
ensino, pesquisa e extensdo que contribuam para a formacdo complementar e em
extensdo, possibilitando que outros alunos de outros cursos possam se engajar no

mesmo.

3 Constituicéo

3.1 O Nucleo de Atividades Complementares, de Extensdo e Tutoria sera
constituido por uma equipe composta por quatro professores efetivos vinculados a
area de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos,
mais o Coordenador do Colegiado de Curso e um representante discente (o qual
devera estar cursando pelo menos o0 2° semestre do Curso); sendo entre eles
escolhido o Coordenador do Nucleo (o qual deve ser necessariamente um professor).

3.2 Os membros docentes do Nucleo seréo indicados pelo Colegiado do Curso

e a representagdo discente sera indicada pelo Diretério Académico do Curso.
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3.3 O mandato dos membros e da coordenacdo do Nucleo de Atividades
Complementares, de Extensdo e Tutoria sera de dois anos, podendo ocorrer a sua
reconducao por reeleicdo por mais um periodo.

3.4 Os membros do Nuacleo de Atividades Complementares, de Extensao e

Tutoria poderdo computar até 2 horas semanais em seu plano de atividades.

4. Orientacdo/Tutoria

As atividades de formacdo em extensdo serdo acompanhadas por um
professor orientador, coordenador de projeto ou programa de extensdo na UFPel. As
atividades de tutoria séo realizadas pelos professores do NACET, os quais realizarao
encontros semestrais com 0s alunos com o intuito de realizar o acompanhamento

pedagdgico dos mesmos, auxiliando-os na conducédo da trajetéria académica.

5 Atribuicdes

5.1 Ndcleo

5.1.1 Elaborar o Regimento Geral do Nucleo de Atividades Complementares,
de Extensdo e Tutoria do Curso e divulga-lo, apdés aprovado pelo Colegiado de Curso,
aos professores e alunos do Curso.

5.1.2 Planejar, organizar, supervisionar, controlar e avaliar as Atividades
Complementares e de Formacdo em Extenséo.

5.1.3 Acompanhar a trajet6ria académica dos discentes.

5.1.4 Deliberar sobre o0s assuntos inerentes ao Nucleo de Atividades
Complementares, de Extensdo e Tutoria, respeitando as disposi¢bes contidas no
Regimento, além da legislacéo vigente.

5.1.5 Promover troca de experiéncia entre estudantes quando do
desenvolvimento de atividades complementares e de formagcdo em extensdo, demais
discentes e professores do Curso.

5.1.6 Elaborar quando for o caso e manter documentos necessarios ao perfeito
acompanhamento de Atividades Complementares e de Formacdo em Extenséo, tais
como: plano de atividades, avaliacdo dos estudantes, e outros que se fizerem
necessario.

5.1.7 Integrar o trabalho dos professores orientadores, através de reunides
periddicas, a fim de garantir unidade no acompanhamento e avaliacdo dos estudantes.

5.1.8 Promover contatos e/ou reuniées com 0s responsaveis por Atividades

Complementares e de Formacgao em Extens&o nos locais onde estas forem realizadas.
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5.1.9 Examinar, juntamente com o Professor Orientador, os documentos
comprobatoérios da realizacdo das Atividades Complementares e de Formacdo em
Extensao, diferenciando ambas.

5.1.10 Avaliar o aproveitamento das Atividades Complementares e de
Formacdo em Extensdo, podendo este aproveitamento ser parcial ou total,

dependendo do caso.

5.2 Professor Orientador/tutor

5.2.1 Atender as solicitagbes das normas estabelecidas pelo Nucleo de
Atividades Complementares, de Extenséo e Tutoria.

5.2.2 Examinar e avaliar o aproveitamento, juntamente com o Nucleo os
documentos comprobatdrios da realizacdo das Atividades Complementares e de
Formacg&o em Extensédo de seu(s) tutorado(s).

5.2.3 Tutorar o estudante em sua atividade complementar e/ou de formagéo em
Extensao, através de contatos com o responsavel do local da atividade, quando for o
caso.

5.2.4 Orientar o estudante em suas atividades, quando solicitado.

5.2.5 Apresentar ao Nulcleo eventuais problemas do estudante no
desenvolvimento de sua atividade.

5.2.6 Orientar na apresentacdo e comprovacao das atividades desenvolvidas e
documentos comprobatoérios.

5.2.7 Avaliar o comportamento do estudante sob o ponto de vista ético e
técnico no desenvolvimento de suas atividades.

5.2.8 O orientador podera registrar em seu plano de atividades até 01 (uma)
hora semanal para cada estudante orientado.

5.2.9 Podera ser Orientador o profissional com formacdo superior e
reconhecido conhecimento, que atue em extensdo e/ou coordene projeto ou programa
de extensao vinculado a area de saber do Curso de Tecnologia em Alimentos, em

Instituic@o pablica ou privada.

5.3 Estudante
5.3.1 O estudante, com base na area de atuacdo escolhida e orientacédo do
professor orientador/tutor, devera procurar ajustar-se as atividades, apresentando

sugestdes, sempre que solicitado e dispondo-se, da mesma forma, a recebé-las.
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5.3.2 Cumprir com os principios basicos da ética no que se refere ao sigilo
profissional, relacionamento adequado, respeito a liberdade e dignidade do ser
humano.

5.3.3 Participar de todas as atividades pertinentes propostas pelos Tutores ou
pelo Ndcleo, recorrendo aos mesmos sempre que necessario.

5.3.4 Comparecer as atividades complementares ou de formacdo em extensao
nos dias, horérios e locais estipulados.

5.3.5 Respeitar as rotinas e normas internas no local de desenvolvimento da
atividade.

5.3.6 Executar as atividades conforme o planejamento, comunicando ao
Orientador quando ocorrer qualquer obstaculo.

5.3.7 Agir como elemento de ligacdo entre o Concedente da atividade e o
Curso.

5.3.8 Atender as convocagdes do professor Tutor e do Nucleo sempre que
solicitado.

5.3.9 Ser responséavel pela organizacao, preenchimento dos formularios e
encaminhamento para homologac¢éo do Nucleo com a ciéncia do professor Tutor.

5.3.10 Participar, sugerir e contribuir para o aprimoramento das atividades

complementares e de formacgédo em extensao.

6. Atividades Complementares

As atividades complementares se constituem em uma dimenséao obrigatéria da
arquitetura curricular do curso. No entanto, os estudantes podem escolher as
atividades de acordo com seu interesse (Brito, 2008).

As atividades complementares séo praticas académicas, apresentadas sob
multiplos formatos, adquiridas inclusive fora do ambiente académico, tendo em vista
essencialmente: enriquecer o processo ensino-aprendizagem; ampliar os horizontes
do conhecimento, bem como sua pratica para além da sala de aula; abrir perspectivas
ao aluno nos contextos pessoal, socioecondmico e técnico na area de alimentos;
incentivar a tomada de iniciativa e o espirito critico e empreendedor nos alunos.

A inclusdo de atividades complementares no curriculo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos fundamenta-se nas Leis de Diretrizes e Bases da Educacédo
Nacional, conforme Resolugcdo 9394/96 e nos Parametros Curriculares Nacionais para
0s Cursos Superiores de Tecnhologia, parecer Resolugdo CNE/CP n° 3, de 18/12/2002,

tais atividades passam a integrar o curriculo do Curso a partir do ano letivo de 2010.
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6.1 Caracterizacdo e desenvolvimento das Atividades Complementares

6.1.1 No decorrer do Curso o aluno deve realizar Atividades Complementares,
com uma carga horaria de 150 horas, que serdo somadas a carga horaria obrigatéria
do Curso. Salienta-se, no entanto, que ndo fazem parte das atividades
complementares as de formacdo em extensao realizadas. Essas atividades sédo do tipo
ensino, pesquisa, extensdo, participacdo em programas, estudos diversos e outras
atividades, conforme discriminado na Tabela 1.

6.2.2 A carga horaria de Atividades Complementares deve ser,
obrigatoriamente, completada para a conclusdo do curso. O estudante ndo podera
concentrar mais que 48% das atividades complementares em somente um dos itens
(ensino, pesquisa e extensao).

6.2.3 Para a escolha das Atividades Complementares o aluno devera solicitar
orientacdo do professor Tutor o qual o auxiliara nesta tarefa. O discente podera
realizar atividades complementares nos horarios extraclasses e durante as férias
curriculares. Cabe ao discente, em caso de davida, buscar informacédo prévia junto ao
Nucleo sobre a validade da atividade pretendida, que levard em conta a relevancia e
pertinéncia da atividade, em consonancia com o item 6.

6.2.3 Os itens constantes no Quadro 1 poderdo ser modificados pelo Colegiado
de Curso, sem prejuizos aos discentes que ja realizaram ou estiverem realizando
atividades complementares. Atividades ndo contempladas nesta Tabela poderéo ser
avaliadas pelo Nacleo mediante solicitagdo por escrito do aluno, com a respectiva
comprovacgao. Nestes casos, 0 Nucleo poderé exigir documentos complementares, se

entender insuficientes aqueles apresentados pelo aluno.

Quadro 1: Atividades complementares do curriculo do Curso de Tecnologia em

Alimentos
ATIVIDADE Requisitos / comprovacéao Pontos/Hora | Maximo
Pontos/h
ENSINO
Participacdo em projetos de | N° registro no COCEPE e - 80
ensino declaracdo do coordenador com
carga horaria
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Participacdo em palestras, Certificado de participacao S/palestra, se | 20
semindrios ou similares nao
especificado

Grupo de estudos Declaragéo do professor - 20
organizado por docente coordenador com carga horaria
Monitoria ou equivalente Declaragéo do orientador e - 80
(voluntaria ou nao) relatorio
Cursos linguas estrangeiras! | Comprovante com carga horaria - 30
Cursos informatica? Comprovante com carga horaria - 30
Visita técnica na érea Relatério de viagem, elaborado - 20

pelo aluno, com carga horaria,

assinado pelo professor

responsavel
Componente curriculares 2 Comprovante de aprovacdo com - 60

carga horaria
Curso de aperfeicoamento Comprovante com carga horaria minimo 8 80
na area
Vivéncias profissionais Documentos comprobatérios. - 120
Representacéo estudantil Portaria - 30
em orgéos colegiados
Atividade de Coordenacéo Ata de posse dos membros da 20/semestre | 40
no Diretério Académico do diretoria e atestado de
Curso participagéo efetiva assinado por

pelo menos dois membros da

comisséo coordenadora
PESQUISA
Participacdo em projetos de | N° registro no COCEPE e - 120
pesquisa declaracdo do coordenador com

carga horaria
Apresentacao de trabalhos Certificado de apresentacao 5/ 20
(oral) apresentaca

o}

Publicacéo de trabalho em Certificado do trabalho 5 cada 30

evento (resumos)
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Publicacéo de trabalho em Certificado do trabalho 10 cada 30

evento (resumos

expandidos/ completo)

Publicacédo de artigo em Cépia do artigo e aceite da revista | 30 cada 60

revista cientifica com ISSN

Participacdo em evento Certificado de participacdo com - 30

cientifico como ouvinte carga horaria

Premiacdes e distingcdes Certificado 10 20

EXTENSAO

Participacdo em eventos de | Certificado de participagdo com - 40

extensao carga horaria

Realizacdo de curso de Comprovante com carga horéria minimo 8 80

aperfeicoamento

Apresentacéo de trabalhos, Certificado de participacéo e copia | 5/trabalho e 30

ministrar cursos e/ou do trabalho palestra

palestras de extenséo se nao
especificado

Publicacéo de trabalho em Certificado do trabalho 5 cada 30

evento de extensdo

(resumos)

Publicacéo de trabalho em Certificado do trabalho 10 cada 30

evento de extensdo

(resumos

expandidos/completo)

Publicacéo de artigo em Cépia do artigo e aceite da revista | 30 cada 60

revista de extensédo com

ISSN

Participacdo em projetos de | N° registro COCEPE e declaragéo Horas *

extensao do coordenador com carga horaria efetivas

Empresa Junior e/ou PET Comprovante de carga horaria e - 50

relatorio assinado pelo professor

responséavel

* Horas efetivas — segundo certificado de participagéo.

1 Em instituices juridicas que possuam CNPJ

2 Componente curriculares néo integralizadas como optativas ou obrigatérias no curriculo

6.2 Controle de frequéncia nas atividades complementares
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6.2.1 A presenca, quando pertinente, sera regulamentada através das normas

especificas de cada atividade (Tabela 1) e do propositor da atividade.

6.3 Critérios de avaliacao das atividades complementares
6.3.1 O estudante devera cumprir as cargas horarias minimas e requisitos
descritos no item 6.1 deste documento. No caso de disciplina a atividade somente sera

valida se o aluno obtiver a aprovacdo da mesma.

6.4 Averbacdo das Atividades Complementares

6.4.1 Os procedimentos para averbacdo das Atividades Complementares ao
curriculo séo:

- 0 aluno devera preencher Requerimento de Solicitacdo de Averbacédo de
Atividades Complementares, solicitando a averbacdo da respectiva atividade
concluida, no maximo até o final do semestre letivo subsequente (com excec¢do dos
alunos que estiverem no penultimo semestre que deverdo solicitar averbacdo no
mesmo semestre);

- 0 aluno devera anexar copias dos comprovantes da(s) atividade(s),
apresentada(s) juntamente aos originais o0s quais, ap0s conferéncia, Ihe serdo
devolvidos;

6.4.2 Quando o aluno tiver concluido as horas exigidas para atividades
complementares e estas estiverem devidamente computadas, em consonancia com 0s
limites de horas estabelecidos neste regulamento, o Nucleo devera encaminhar ao
DRA solicitagdo de averbagédo do cumprimento das atividades complementares.

6.4.3 O Ndcleo podera recusar a atividade se a considerar em desacordo com
as atividades previstas neste Regulamento ou considerar a comprovacgéo inadequada;
ao aluno é cabido o direito de solicitar ao Colegiado, por escrito, a revisdo do parecer

em, no maximo,1 (um) més apdés sua promulgacao.

7 Formagédo em Extenséo
A formagdo em extensdo, especialmente articulando o ensino e a
pesquisa, possibilitara novas vivéncias e habilidades, e possibilitara ampliar as formas

de integragéo entre a universidade e sociedade.

7.1 Caracterizagdo e desenvolvimento de Atividade de Formacdo em

extensao

127



7.1.1 Este nucleo formativo prevé sua integralizacdo distribuida ao longo do
curriculo do Curso, preferencialmente a partir do segundo semestre, com cerca de
10% da carga horaria total prevista pelo Curso. A carga horéria de Atividades de
Formacdo em extensao deve ser, obrigatoriamente, concluida até o final do Curso.

7.1.2 Fica a cargo do aluno a procura e escolha da atividade de formacdo em
extensdo, devendo esta tarefa ser acompanhada pelo Nucleo. Na andlise o Nucleo
levara em conta a relevancia e pertinéncia da atividade, em consonancia com o item

7.1.3 As atividades deverdo propiciar vivéncias e experiéncias académicas em
areas do saber que mantém conexdes com as de seu Curso (Britto, 2008). O aluno,
para compor sua formagdo em extensdo, devera, preferencialmente, estar vinculado a
um projeto ou programa de extensdo, em Instituicdo de reconhecida competéncia,
como Universidades ou Agéncias de Extensdo. As atividades sdo descritas na Tabela

a seguir.

Quadro 2 - Atividades da formagdo em extensdo para o Curso de Tecnologia em
Alimentos

Atividade Requisitos / comprovacéao Pontos/Hora

Participacdo em programas, projetos e | N°registro COCEPE e declaracdo do | Horas * efetivas

acoes de extensdo devidamente | coordenador com carga horaria
cadastrados no sistema Projetos unificados
/ Cobalto, nos quais o aluno pode atuar
como membro da equipe e agente da

atividade.

* Horas efetivas — segundo certificagéo.
7.2 Controle de frequéncia nas Atividades de Formagao em Extenséo
7.2.1 A presenga, quando pertinente, serd regulamentada através das normas

especificas de cada atividade e do seu propositor.

7.3 Critérios de avaliacdo das Atividades de Formacao em Extenséo

7.3.1 O estudante devera cumprir 0s requisitos descritos no item 7.1 deste
documento.

7.3.2 No caso de cursos a avaliagdo caberd ao propositor da atividade, e a

aprovacgao sera comprovada pelo certificado de participacao.

7.4 Averbacao de Atividades de Formacdo em Extenséao
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7.4.1 Cabe ao estudante apresentar, em periodos a serem definidos pelo
Nucleo, documentos comprobatérios das mesmas. S8o documentos pertinentes ao
desenvolvimento de Atividades de Formacdo em Extensao:

- Requerimento de Solicitacdo de Averbacdo de Atividades de Formacgédo em
Extensao, enviado ao Nucleo.

- O aluno dever4d anexar coépias dos comprovantes da(s) atividade(s),
apresentada(s) juntamente aos originais os quais, apds conferéncia, serdo devolvidos
ao aluno.

7.4.2 O Nucleo devera encaminhar ao DRA as Atividades de Formacg&do em
Extensédo dos discentes devidamente computadas, em consonancia com o percentual
estabelecido e com as decisbes do colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos para 0s casos omissos neste regulamento.

7.4.3 O Nucleo poderéa recusar a atividade se a considerar em desacordo com
a caracterizacdo de Atividade de Formacdo em Extensdo e/ou com 0 exposto neste
regulamento; ao aluno é cabido o direito de solicitar ao Colegiado, por escrito, a

revisao do parecer em, no maximo 15 dias apés sua promulgacao.

8 Disposicgdes gerais e transitorias
Os casos omissos serdo decididos pelo Nucleo. Ndo havendo seguranca para
tomada de decisdo ou havendo desacordo entre os membros do Nucleo, tais casos

deveréo ser submetidos ao Colegiado do Curso.
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CONSIDERACOES SOBRE A BIBLIOGRAFIA ANALISADA

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do curso Superior de Tecnologia em
Alimentos da UFPel no uso de suas atribuicbes Regulamentares e Regimentais,
considerando o Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacdo Presencial e a
Distancia — Reconhecimento/Renovacao de Reconhecimento (INEP, 2017), no qual
sdo oferecidas 33 vagas anuais, apresenta o referendo a respeito da andlise realizada
sobre o acervo bibliografico do curso. A andlise esta pautada na verificagdo dos titulos
e periédicos sugeridos pelos docentes no tocante a adequacdo e compatibilidade de
cada titulo/periédico, tanto da bibliografia basica quanto da complementar, e a
adequabilidade em relacdo ao numero de exemplares em funcdo das vagas
oferecidas.

As referéncias disponibilizadas na bibliografia basica, previstas pelo projeto
pedagdgico do curso, estdo a disposi¢cao na biblioteca, tombadas junto ao patriménio
da IES. O acervo esté informatizado e atende as necessidades do curso no tocante as
caracteristicas académico-pedagégicas e também relacionadas ao quantitativo de
titulos/exemplares. Além disto, foram incluidas bibliografias virtuais que
complementam e proporcionam flexibilidade de acesso, além de atenderem aos
quesitos de acessibilidade, pois as caracteristicas atuais dos alunos tornam este item
essencial a sua formacéo.

A Biblioteca disponibiliza recursos de pesquisa ao acervo e, de modo a facilitar
0 acesso aos recursos informacionais, possui terminais de pesquisa conectados a
internet, assim como ao Portal de Peridédicos Capes.

Para definicdo do numero de titulos e exemplares para bibliografia basica e
complementar o NDE adotou como referéncia os valores constantes no instrumento de
avaliagdo do INEP de 2015, optando-se por manter o quantitativo que considera
atender de forma adequada a diversidade e niumero de exemplares por alunos do
curso, além da disponibilidade de acervo virtual de forma ilimitada.

A adequacao da bibliografia foi referendada pelo NDE no tocante ao numero de
vagas e a quantidade de exemplares por titulo no acervo. Conforme abaixo descrito.

Em relacdo ao quantitativo, o curso aplicara a seguinte proporcao:

o Seréo disponibilizados no minimo 3 titulos para a bibliografia basica,
sendo 1 exemplar para cada 5 vagas anuais autorizadas. Entretanto, em alguns casos,
serd autorizado 1 exemplar por titulo para, aproximadamente, 10 vagas anuais

autorizadas.
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. Serdo disponibilizados 5 titulos para bibliografia complementar, sendo,
no minimo, 2 exemplares por titulo.

Com isso, os membros do NDE declaram aprovar, por unanimidade, as
bibliografias apresentadas no NOVO PPC e elencadas em anexo no processo
23110.012662/2021-13.

Nucleo Docente Estruturante, Curso Superior de Tecnologia em Alimentos —
Portaria N° 34, de 11 de dezembro de 2021.

Processo SEI 23110.032577/2022-52.
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ANEXO 1
MODELO DE PLANO DE TRABALHO PARA ESTAGIOS OBRIGATORIOS E
NAO-OBRIGATORIOS

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

PLANO DE TRABALHO

1. IDENTIFICACAO
Estagiario:

Parte Concedente:
Supervisor:

Instituicdo de Ensino:
Curso:
Professor-Orientador:
Periodo das Atividades:

2. RELACAO DAS ATIVIDADES PREVISTAS

3. OBSERVACOES
Este plano de trabalho é parte integrante do TERMO DE COMPROMISSO PARA
REALIZACAO DE ESTAGIO () Obrigatério () N&o-Obrigatorio.

4. DATA E ASSINATURAS

Pelotas,........ de i, de ..........

Estagiario Instituicdo de Ensino

Parte Concedente
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ANEXO 2

TERMO DE COMPROMISSO PARA REALIZACAO DE ESTAGIO OBRIGATORIO E
NAO OBRIGATORIO — UFPEL INTITUICAO DE ENSINO

As partes a seguir qualificadas e ao final assinadas,
de um lado,

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, fundacdo de direito publico, com sede na Rua
Gomes Carneiro, 1, Centro, na cidade de Pelotas, RS, inscrita no CNPJ/MF 92242080/0001-
00, neste ato representada pelo Colegiado do Curso de (NOME DO CURSO), doravante
denominada INSTITUI(;AO DE ENSINO,

de outro lado,

(NOME OU RAZAO SOCIAL), (ENDERECO), (CIDADE), (CNPJ), neste ato
representada por (NOME E CARGO DO REPRESENTANTE), doravante denominada PARTE
CONCEDENTE,

e 0 ESTAGIARIO,

(NOME), (CPF), (ENDERECO), (CIDADE), regularmente matriculado sob o numero (N° DE
MATRICULA), no (ANO OU SEMESTRE), do Curso de (NOME DO CURSO), celebram entre
si o presente Termo de Compromisso de Estagio (PREENCHER COM OBRIGATORIO OU
NAO OBRIGATORIO), que sera regido pelas seguintes clausulas e condicdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - Do objetivo do estagio

Este Termo de Compromisso terd como objetivo as atividades previstas no plano de trabalho, a

ser elaborado em conjunto pelo supervisor da PARTE CONCEDENTE, o orientador da
INSTITUICAO DE ENSINO e o ESTAGIARIO, e esta fundamentado na Lei 11.788, de 25 de
setembro de 2008, e na Resolu¢cdo n°® 04/2009 do Conselho Coordenador do Ensino, da
Pesquisa e da Extensdo — COCEPE.

Paragrafo Primeiro. O contedo das atividades a serem desenvolvidas pelo ESTAGIARIO
devera ser compativel com sua area de formacéo.

Paragrafo Segundo. O plano de atividades do ESTAGIARIO devera ser incorporado ao Termo
de Compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado, progressivamente, 0
desempenho do estudante.

CLAUSULA SEGUNDA - Da vigéncia e jornada de estagio

Este termo de compromisso tera vigéncia de ——/-—a—/ I devendo o ESTAGIARIO
cumprir uma jornada diaria de ( xx ) horas, no horario das as , com intervalo das
as , em um total de ( xxx ) horas semanais.
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Paragrafo Primeiro. O estagio sé podera ter jornada de 40 (quarenta) horas semanais quando
relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo programadas
aulas presenciais, desde que isso esteja previsto no projeto pedagédgico do Curso e da
INSTITUICAO DE ENSINO.

Paragrafo Segundo. A jornada de atividade do ESTAGIARIO devera compatibilizar-se com o
seu horério escolar e com o horéario da PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Terceiro. A carga horaria do estagio devera ser reduzida a metade nos periodos de
avaliacGes escolares ou académicas, devendo este periodo ser previamente comunicado a
PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Quarto. E assegurado ao ESTAGIARIO, sempre que o estagio tenha duragéo igual
ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares. Este recesso devera ser remunerado quando
0 estagiario receber bolsa, e os dias de recesso seréo concedidos de maneira proporcional,
nos casos de o estagio ter duragdo inferior a 1 (um) ano, nos termos do art. 13, da Lei
11.788/2008.

Paragrafo Quinto. A duracdo do estdgio na mesma PARTE CONCEDENTE ndo poderd
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia, de acordo
com o disposto no art. 11 da Lei 11.788/2008.

CLAUSULA TERCEIRA - Da supervisao e orientac&o do estagio

No periodo de vigéncia deste Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO sera supervisionado na
PARTE CONCEDENTE por (NOME E CARGO DO SUPERVISOR) e orientado na
INSTITUICAO DE ENSINO pelo(a) Professor(a) (NOME DO ORIENTADOR).

CLAUSULA QUARTA - Das responsabilidades da Parte Concedente

Cabera a PARTE CONCEDENTE:

| - zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso;

Il - ofertar instalacdes que tenham condicdes de proporcionar ao ESTAGIARIO atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

Il - indicar funcionério de seu quadro de pessoal, com formacgéo ou experiéncia profissional na
area de conhecimento desenvolvida no Curso do ESTAGIARIO, para orientar e supervisionar
até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV - contratar em favor do ESTAGIARIO seguro contra acidentes pessoais, cuja apolice seja
compativel com valores de mercado;

V - por ocasifo do desligamento do ESTAGIARIO, entregar termo de realizacdo do estagio
com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagcdo de
desempenho;

VI - manter a disposicdo da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacéo de estagio;

VIl - enviar & INSTITUICAO DE ENSINO, com periodicidade minima de 6 (seis) meses,

relatorio de atividades, com vista obrigatéria ao ESTAGIARIO;
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VIII - efetuar, quando for o caso, o pagamento da bolsa e do vale-transporte ao ESTAGIARIO,

sendo compulséria esta concessao no caso de estadgio ndo obrigatdrio.

Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela contratacdo do

seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo podera ser assumida pela INSTITUICAO

DE ENSINO.

CLAUSULA QUINTA - Das responsabilidades da Instituicdo de Ensino

Cabera a INSTITUICAO DE ENSINO, representada pelo Colegiado de Curso do ESTAGIARIO:

| - avaliar as instalacbes da PARTE CONCEDENTE do estagio e sua adequacéo a formacao

cultural e profissional do educando;

Il - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo

acompanhamento e avaliacdo das atividades do ESTAGIARIO;

Il - exigir do ESTAGIARIO a apresentacéo periddica, em prazo ndo superior a 6 (seis) meses,

de relatério das atividades, em conformidade com o previsto no projeto pedagoégico dos cursos;

IV - zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para

outro local em caso de descumprimento de suas normas;

V - comunicar a PARTE CONCEDENTE do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de

realizacdo de avaliagbes escolares ou académicas;

VI - enviar a Pr6-Reitoria de Graduacao, nos prazos e condi¢c6es previstas, os dados para que

seja contratado em favor do ESTAGIARIO Seguro Contra Acidentes Pessoais, quando este

seguro ndo for providenciado pela PARTE CONCEDENTE (somente no caso de estagio

obrigatério).

CLAUSULA SEXTA - Das responsabilidades do estagiario

Cabera ao ESTAGIARIO:

| — estar regularmente matriculado e frequiente na INSTITUICAO DE ENSINO, em semestre e

curso compativel com a prética exigida no estagio;

Il — observar as diretrizes e/ou normas internas PARTE CONCEDENTE e os dispositivos legais

aplicaveis ao estagio, bem como as orienta¢gbes do seu orientador e do seu supervisor;

Il — cumprir com seriedade e responsabilidade a programacado estabelecida entre a PARTE

CONCEDENTE, 0 ESTAGIARIO e a INSTITUICAO DE ENSINO;

IV — comparecer as reunides de discuss&o de estagio na INSTITUICAO DE ENSINO;

V — elaborar e entregar a INSTITUICAO DE ENSINO, relatério periddico e final das atividades

desenvolvidas no estagio, em conformidade com o previsto no projeto pedagogico do seu

Curso;

VI — responder pelas perdas e danos consequentes da inobservancia das cldusulas constantes

do presente Termo.

CLAUSULA SETIMA - Do seguro contra acidentes pessoais

No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO tera cobertura de

Seguro de Acidentes Pessoais contra Morte ou Invalidez Permanente, com Capital Segurado

no valor de R$ , contratada pela PARTE CONCEDENTE (OU
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INSTITUICAO DE ENSINO — no caso de estagio obrigatorio), através da Apdlice n°
, garantida pela (NOME DA SEGURADORA).

CLAUSULA OITAVA - Da bolsa-auxilio e outros beneficios

O presente estagio dar-se-a( ) COM - () SEM) remuneracao.

Paragrafo Primeiro. (PREENCHER SOMENTE QUANDO HOUVER REMUNERACAO OU
OUTRA FORMA DE CONTRAPRESTACAO) No periodo de vigéncia do presente Termo de
Compromisso, o ESTAGIARIO recebera, diretamente da PARTE CONCEDENTE, uma bolsa
mensal no valor de R$ (NO CASO DE OUTRA FORMA DE
CONTRAPRESTACAO, ESPECIFIQUE QUAL), e auxilio transporte (PREENCHER COM A
FORMA DO AUXILIO TRANSPORTE: VALOR EM DINHEIRO OU N° DE VALES OU
TRANSPORTE DA EMPRESA).

Paragrafo Segundo. A concessédo de bolsa e auxilio transporte é compulsoria na hipotese de

estagio curricular ndo obrigatério, nos termos do art. 12 da Lei 11.788/2008, e facultativa nos
casos de estagio obrigatério.

CLAUSULA NONA - Da resciso

Constituem motivo para a rescisdo automatica do presente Termo de Compromisso:

| - a conclusdo, abandono, a mudan¢a de curso ou o trancamento de matricula do
ESTAGIARIO;

Il - o ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso, bem como no
Convénio do qual eventualmente decorra;

Il - o abandono do estagio;

IV - 0 ndo cumprimento das disposi¢cfes da Lei 11.788/2008, bem como da Resolu¢do 04/2009
do COCEPE.

CLAUSULA DECIMA - Das disposigdes finais

Assim materializado e caracterizado, o presente estagio ndo acarretard vinculo empregaticio
de qualquer natureza entre 0 ESTAGIARIO e a PARTE CONCEDENTE, nos termos do Art. 3°
da Lei n°® 11.788/2008.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condi¢des e dizeres deste instrumento, as
partes assinam-no em 03 (trés) vias de igual teor e forma, cabendo a primeira a PARTE
CONCEDENTE, a segunda ao ESTAGIARIO e a terceira & INSTITUICAO DE ENSINO.

Pelotas, de de

PARTE CONCEDENTE ESTAGIARIO

INSTITUICAO DE ENSINO

Testemunhas:
Nome: Nome:
CPF: CPF:
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TERMO DE COMPROMISSO PARA REALIZACAO DE ESTAGIO OBRIGATORIO E
NAO OBRIGATORIO — UFPEL PARTE CONCEDENTE

As partes a seguir qualificadas e ao final assinadas, de um lado,

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, fundacédo de direito puablico, com sede na

Rua Gomes Carneiro, 1, Centro, na cidade de Pelotas, RS, inscrita no CNPJ/MF

92242080/0001-00, neste ato representada pelo Supervisor de Estagio, doravante denominada
PARTE CONCEDENTE, de outro lado,

(NOME DA INSTITUICAO DE ENSINO), (ENDERECO), (CIDADE), (CNPJ), neste ato
representada por (NOME DO REPRESENTANTE), doravante denominada INSTITUICAO DE
ENSINO,

e 0 ESTAGIARIO,

(NOME), (CPF), (ENDERECO), (CIDADE), regularmente matriculado sob o namero (N°
DE MATRICULA), no (ANO OU SEMESTRE), do Curso de (NOME DO CURSO) celebram
entre si o presente Termo de Compromisso de Estagio (PREENCHER COM OBRIGATORIO
OU NAO OBRIGATORIO), que seréa regido pelas seguintes clausulas e condi¢des:

CLAUSULA PRIMEIRA — Do objetivo do estagio

Este Termo de Compromisso tera como objetivo as atividades previstas no plano de
trabalho, a ser elaborado em conjunto pelo supervisor da PARTE CONCEDENTE, o orientador
da INSTITUICAO DE ENSINO e 0 ESTAGIARIO, e esta fundamentado na Lei 11.788, de 25 de
setembro de 2008, e na Resolucdo 03/2009 do Conselho Coordenador do Ensino, da Pesquisa
e da Extensdo — COCEPE.

Paragrafo Primeiro. O conteddo das atividades a serem desenvolvidas pelo
ESTAGIARIO devera ser compativel com sua area de formacéo.

Paragrafo Segundo. O plano de atividades do ESTAGIARIO devera ser incorporado ao
Termo de Compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado, progressivamente, o
desempenho do estudante.

CLAUSULA SEGUNDA - Da vigéncia e jornada de estagio

Este termo de compromisso ter4 vigéncia de —/— /g — /I devendo o
ESTAGIARIO cumprir uma jornada diaria de (QUATRO OU SEIS) horas, no horério das |
as ____, comintervalo das ____as ____, em um total de (VINTE OU TRINTA) horas
semanais.

Paragrafo Primeiro. A jornada de atividade do ESTAGIARIO devera compatibilizar-se
com o seu horario escolar e com o horario da PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Segundo. A carga horéaria do estagio devera ser reduzida a metade nos
periodos de avaliagBes escolares ou académicas, devendo este periodo ser previamente
comunicado a PARTE CONCEDENTE.
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Paragrafo Terceiro. E assegurado ao ESTAGIARIO, sempre que o estagio tenha
duracao igual ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares. Este recesso devera ser remunerado quando
0 estagiario receber bolsa, e os dias de recesso serdo concedidos de maneira proporcional,
nos casos de o estagio ter duragdo inferior a 1 (um) ano, nos termos do art. 13, da Lei
11.788/2008.

Paragrafo Quarto. A duracéo do estagio na mesma PARTE CONCEDENTE néo podera
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia, de acordo
com o disposto no art. 11 da Lei 11.788/2008.

CLAUSULA TERCEIRA - Da superviséo e orientacéo do estagio

No periodo de vigéncia deste Termo de Compromisso, o ESTAGIARIO sera
supervisionado na PARTE CONCEDENTE por (NOME E CARGO DO SUPERVISOR) e
orientado na INSTITUICAO DE ENSINO pelo(a) Professor(a) (NOME DO ORIENTADOR).

CLAUSULA QUARTA - Das responsabilidades da Parte Concedente

Cabera a PARTE CONCEDENTE:

| - zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso,

Il - ofertar instalagbes que tenham condicdes de proporcionar ao ESTAGIARIO
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural,

Il - indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no Curso do ESTAGIARIO, para orientar e
supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV - contratar em favor do ESTAGIARIO seguro contra acidentes pessoais, cuja apolice
seja compativel com valores de mercado;

V - por ocasido do desligamento do ESTAGIARIO, entregar termo de realizagéo do
estagio com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de
desempenho;

VI - manter a disposi¢do da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacdo de
estagio;

VIl - enviar & INSTITUICAO DE ENSINO, bimestralmente, relatério de atividades, com
vista obrigatoria ao ESTAGIARIO;

VIII - expedir o atestado de estagio;

IX - efetuar, quando for o caso, o pagamento da bolsa e do vale-transporte ao
ESTAGIARIO, sendo compulséria esta concessdo no caso de estagio ndo obrigatério.

Paragrafo Primeiro. No caso de estagio obrigatdorio, a responsabilidade pela
contratacdo do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo podera ser assumida pela
INSTITUIQAO DE ENSINO.

Paragrafo Segundo. O supervisor do estagio sera o chefe da unidade em que o
estagiario estiver desenvolvendo suas atividades, desde que possua nivel de escolaridade

superior a do estagiario. Na hipétese de o chefe da unidade nao possuir nivel de escolaridade
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superior, o supervisor do estagio sera a autoridade imediatamente superior a chefia da
unidade, com maior grau de escolaridade do que o estagiario.

CLAUSULA QUINTA - Das responsabilidades da Instituicdo de Ensino

Cabera & INSTITUICAO DE ENSINO:

| - avaliar as instalagbes da PARTE CONCEDENTE do estagio e sua adequagéo a
formacao cultural e profissional do educando;

Il - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como
responsavel pelo acompanhamento e avaliacéo das atividades do ESTAGIARIO;

Il - exigir do ESTAGIARIO a apresentacdo bimestral de relatério das atividades, em
conformidade com o previsto no projeto pedagogico dos cursos;

IV - zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso, reorientando o ESTAGIARIO
para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

V - comunicar a PARTE CONCEDENTE do estagio, no inicio do periodo letivo, as
datas de realizacéo de avaliagdes escolares ou académicas;

VI - enviar & Pré-Reitoria de Graduacdo da Universidade Federal de Pelotas, nos
prazos e condicdes previstas, os dados para que seja contratado em favor do ESTAGIARIO
Seguro Contra Acidentes Pessoais.

CLAUSULA SEXTA - Das responsabilidades do estagiario

Cabera ao ESTAGIARIO:

| — estar regularmente matriculado e freqiiente na INSTITUICAO DE ENSINO, em
semestre e curso compativel com a prética exigida no estégio;

Il — observar as diretrizes e/ou normas internas PARTE CONCEDENTE e os
dispositivos legais aplicaveis ao estagio, bem como as orientacdes do seu orientador e do seu
supervisor;

Il — cumprir com seriedade e responsabilidade a programacdo estabelecida entre a
PARTE CONCEDENTE, o ESTAGIARIO e a INSTITUI(;AO DE ENSINO;

IV — comparecer as reuniées de discussio de estagio na INSTITUICAO DE ENSINO;

V — elaborar e entregar & INSTITUICAO DE ENSINO, relatério bimestral e final das
atividades desenvolvidas no estagio, em conformidade com o previsto no projeto pedagégico
do seu Curso;

VI — responder pelas perdas e danos conseqiientes da inobservancia das clausulas
constantes do presente Termo.

CLAUSULA SETIMA - Do seguro contra acidentes pessoais

No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO tera

cobertura de Seguro de Acidentes Pessoais contra Morte ou Invalidez Permanente, com

Capital Segurado no valor de R$ , contratada pela PARTE
CONCEDENTE (OU INSTITUICAO DE ENSINO — no caso de estagio obrigatério), através da
Apdlice n° , garantida pela (NOME DA SEGURADORA).
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CLAUSULA OITAVA - Da bolsa-auxilio e outros beneficios

O presente estagio dar-se-a( ) COM - () SEM) remuneracao.

Paragrafo Primeiro. (PREENCHER SOMENTE NO CASO DE ESTAGIO NAO
OBRIGATORIO) No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, o ESTAGIARIO
recebera, diretamente da PARTE CONCEDENTE, uma bolsa mensal no valor de R$
, € auxilio transporte no valor de R$

Paragrafo Segundo. A concessdo de bolsa e auxilio transporte € compulséria na
hip6tese de estagio curricular ndo obrigatorio, nos termos do art. 12 da Lei 11.788/2008.

Paragrafo Terceiro. A UFPel ndo concedera bolsa ou qualquer outra forma de
contraprestacdo no caso de estagio obrigatorio, nos termos da Orientacdo Normativa n° 7, de
30 de outubro de 2008.

CLAUSULA NONA - Da resciséo

Constituem motivo para a rescisdo automatica do presente Termo de Compromisso:

| - a concluséo, abandono, a mudanga de curso ou o trancamento de matricula do
ESTAGIARIO;

Il - 0 ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso, bem como no
Convénio do qual eventualmente decorra;

Il - a qualquer tempo no interesse e conveniéncia da PARTE CONCEDENTE;

IV - depois de decorrida a terca parte do tempo previsto para a duragdo do estagio, se
comprovada a insuficiéncia na avaliagdo de desempenho PARTE CONCEDENTE do estagio
ou na INSTITUI(;AO DE ENSINO;

V - a pedido do estagiario;

VI - em decorréncia do descumprimento de qualquer compromisso assumido na
oportunidade da assinatura do Termo de Compromisso;

VIl - pelo ndo comparecimento, sem motivo justificado, por mais de cinco dias,
consecutivos ou ndo, no periodo de um més, ou por trinta dias durante todo o periodo do
estagio;

VIII - por conduta incompativel com a exigida pela PARTE CONCEDENTE;

IX - pelo ndo cumprimento das disposicdes da Lei 11.788/2008, bem como da
Resolucédo 03/2009, do COCEPE.

CLAUSULA DECIMA - Das disposigdes finais

Assim materializado e caracterizado, 0 presente estadgio ndo acarretard vinculo
empregaticio de qualquer natureza entre o ESTAGIARIO e a PARTE CONCEDENTE, nos
termos do Art. 3° da Lei n°® 11.788/2008.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condicdes e dizeres deste
instrumento, as partes assinam-no em 03 (trés) vias de igual teor e forma, cabendo a primeira a
PARTE CONCEDENTE, a segunda ao ESTAGIARIO e a terceira & INSTITUICAO DE
ENSINO.

Pelotas, de de
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PARTE CONCEDENTE

INSTITUICAO DE ENSINO

Testemunhas:

Nome:
CPF:

ESTAGIARIO

Nome:
CPF:
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ANEXO 3

FICHA DE AVALIACAO DO RELATORIO

Banca de Defesa

MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE ALIMENTOS

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

NOME DO DISCENTE:

DATA:

/ /

AVALIADOR:

ITEM

CRITERIOS PARA AVALIACAO

Pontos

Pontuacéao
Atribuida

Apresentacado do Relatdrio Escrito:
Exatiddo; profundidade; quantidade e qualidade;

seqliéncia logica; propriedade nas exemplificacdes;

Relagdo do contetido com outros conhecimentos e com as

atividades profissionais; relevancia e atualidade do tema.

0-10

Desempenho do Candidato na Apresentagao:

Postura; espontaneidade; movimentacdo; entusiasmo;
autocontrole; diccdo; pronuncia; entonacao; ritmo; clareza
da exposicdo e das explicacbes; uso de recursos

motivadores e de audiovisuais.

0-10

Observancia do Tempo Determinado (de 30 a 40 minutos)

Desempenho nas arguic¢des:
Exatiddo; profundidade; quantidade e qualidade;

propriedade nas exemplificagdes.

Conhecimento Técnico-Cientifico:

Capacidade de responder corretamente 0s
guestionamentos técnicos; relacdo do conteddo com as
atividades desenvolvidas no estagio; capacidade de
entendimento técnico nas atividades realizadas durante o

estagio.

Total de Pontos

60

Nota Final (Total de Pontos/10)

/10
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ANEXO 4

FICHA DE AVALIACAO DO PROFESSOR

ORIENTADOR

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

NOME DO DISCENTE:

DATA: / /
PROFESSOR ORIENTADOR:

Itens avaliados Peso Nota atribuida
Cumprimento dos prazos de entrega do relatério parcial 0-3
Qualidade do trabalho parcial (descricdo e discussdo das 0-8
atividades realizadas)
Cumprimento dos prazos de entrega do relatério final 0-3
Qualidade do relatério final (Cumprimento das
normas/roteiro, discussdo técnica das atividades 0-14
realizadas, adequacdo das recomendacdes feitas pelo
orientados na fase de relatério parcial)
Adequacgdo do relatério definitivo com as correcbes e 0-5
sugestdes propostas pela banca examinadora.
Avaliacdo do desempenho durante o estdgio apontado 0-2
pelo supervisor, através do anexo Il (formulario UFPel)
Desempenho do discente durante o desenvolvimento do 0-5
estagio, segundo o professor orientador.
Total de pontos obtidos 40

Nota final (total de pontos obtidos/10)
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ANEXO 5
FICHA DE NOTAS FINAIS

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

NOME DO DISCENTE:
DATA: / /
PROFESSOR ORIENTADOR:

ATRIBUTOS NOTA

Nota média final atribuida pela banca examinadora (Extraida da média das

trés notas contidas no Anexo |) — Peso 6

Nota final obtida na avaliacédo procedida pelo professor orientador (Extraido

do Anexo Ill) — Peso 4

NOTA FINAL DO ESTAGIO

ASSINATURA DO PROFESSOR ORIENTADOR
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ANEXO 6

REQUERIMENTO DE AVERBACAO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Nome do aluno: Data:
N° de Matricula: Semestre/Ano
Nome do Professor Tutor:
RELACAO DE ATIVIDADES
Carga Carga Horaria
Tipo de Atividade Descri¢éo Horéria Averbada
Solicitada (n&o preencher)

ENSINO

Carga Horaria Total (Ensino)

PESQUISA

Carga Horaria Total

(Pesquisa)

EXTENSAO

Carga Horaria Total

(Extens&o)

TOTAL DE HORAS
(Ensino, Pesquisa e

Extenséo)

OBS: Se o espaco no documento ndo for suficiente para descricdo das atividades realizadas

pode-se aumentar o nimero de linhas no documento digital ou fotocopiar o mesmo.

Assinatura do Aluno
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ANEXO 7
REQUERIMENTO DE AVERBACAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES DE
EXTENSAO

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

RELACAO DE ATIVIDADES

MATRICULA NOME DO ALUNO CURSO

Superior de Tecnologia em Alimentos

ATIVIDADE:

CARGA HORARIA: ANO/SEMESTRE (Que realizou):

INSTITUICAO ONDE REALIZOU:

ATIVIDADE:
CARGA HORARIA: ANO/SEMESTRE (Que realizou):
INSTITUICAO ONDE REALIZOU:

OBS: Se o espaco no documento ndo for suficiente para descricdo das atividades realizadas
pode-se adicionar mais tabelas no documento digital ou fotocopiar o mesmo.

Data

Assinatura do Aluno
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ANEXO 8

Plano Académico: Peach Jr Consultoria em Alimentos

Peach Jr Consultoria em Alimentos

Pelotas, outubro de 2020
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1. APRESENTACAO

O objetivo deste documento € apresentar o Plano Académico da Empresa
Janior (EJ) dos cursos de graduacdo em Quimica de Alimentos e Tecnhologia de
Alimentos ao Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA) -
UFPel. A qual por Razao Social é designada “Peach Junior Consultoria em Alimentos”
e, por Nome Fantasia “Peach Jr”.

Como objetivos especificos espera-se esclarecer as diretrizes do Movimento
Empresa Juanior (MEJ) e os aspectos essenciais para o reconhecimento de uma EJ na
UFPel, em consonéancia a Resolu¢cdo CONSUN n° 26/2019, de 06 de dezembro de
20109.

2. O QUE E UMA EMPRESA JUNIOR?

De acordo com a Lei n°® 13.267/16, conhecida como Lei das Empresas
Juniores, no seu segundo artigo diz que “Considera-se empresa junior a entidade
organizada nos termos desta Lei, sob a forma de associacdo civil gerida por
estudantes matriculados em cursos graduacgao instituicbes de ensino superior, com o
proposito de realizar projetos e servicos que contribuam para o desenvolvimento
académico e profissional dos associados, capacitando-os para o mundo do trabalho.

Deve-se destacar que os estudantes exercem fungéo colaborativa e voluntéria,
ou seja, em hipétese alguma a EJ pode captar recursos financeiros para o pagamento
de seus integrantes. Tal acdo iria em confronto com os ideais do MEJ e o0 que se
considera funcionamento padrdo de uma EJ e também como Artigo 7° da Lei das
Empresas Juniores, que diz que é vedado a empresa junior “captar recursos
financeiros para seus integrantes por intermédio da realiza¢do de seus projetos ou de
qualquer outra atividade”.

Por meio da vivéncia empresarial, a EJ permite aos membros desenvolver suas
competéncias gerenciais, técnicas e empreendedoras. O desenvolvimento no campo
gerencial deve-se a atuacdo em equipe, impulsionando a lideranca e a coletividade
durante a realizacdo das atividades-fim de uma EJ; o desenvolvimento técnico esta
atrelado a qualificacdo requisitada para entregar a demandas de seus clientes,
colocando em pratica conhecimentos teéricos vistos ao longo da graduacao; ja o
desenvolvimento das capacidades empreendedoras sdo consolidadas na concepcao
de ideias inovadoras para solucdo de problemas de clientes, ter o know how do
funcionamento de diversas areas de uma empresa e conseguir prospectar seus

produtos e servigos a possiveis compradores.
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3. PANORAMA GERAL

Em 1967, surge a primeira Empresa Junior em Paris, na Franca. Alunos da
ESSEC - LEcole Supérieure des Sciences Economiques et Commerciales,
inconformados com a falta de aplicacdo pratica de seus conhecimentos técnicos
tedricos. Criam a Junior Entreprise, uma associacdo que proporcionasse vivéncia
empresarial durante o periodo da graduacao.

Apos 20 anos, em 1987, Jodo Carlos Chaves orienta alunos de Administragdo
da Fundacéo Getulio Vargas de Sdo Paulo a fundarem a primeira Empresa Junior do
Brasil, a EJFGV. Em Pelotas, o movimento surge no ano de 1999, através da
fundacdo da Empresa de NOVOs Empreendedores (ENE JR.). A Empresa Junior do
Curso de Administracao da UFPel que, atualmente, é conhecida como Emad Jr.

No ano de 2003, é fundada a Brasil Junior (BJ) — Confederagéo
Brasileira de Empresas Juniores cuja principal missdo €& representar o0
Movimento Empresa Janior (MEJ) e potencializa-lo como agente de formagdo de
empreendedores dotados de competéncia, elevado senso de responsabilidade e
capazes de gerar resultados de grande impacto e abrangéncia na sociedade.

Um marco para o movimento, em 2016, é aprovada a Lei n° 13.267: a Lei das
Empresas Juniores. Ela regulamenta e disciplina juridica e institucionalmente
a criagdo e organizacdo das empresas juniores. Dessa forma, o Brasil se torna o
primeiro, e Unico (até a data de escrita desse texto), pais a ter uma regulamentagéo

especifica para as empresas juniores.

4. A DIMENSAO DO MEJ

No Brasil, 0 MEJ € composto por 1143 EJs representadas por 27 federacdes,
uma por unidade federativa do pais, todas confederadas a Brasil Junior. S&o
milhares de empresarios juniores distribuidos por cerca 219 IES. De acordo com o
censo 2018 da BJ, o MEJ havia vendido 18.307 projetos e arrecadado mais de 29
milhdes de reais naquele ano, demonstrando seu potencial e sua relevancia
econdmica e social.

No Rio Grande do Sul, a Federacdo de Empresas Juniores do Estado do Rio
Grande do Sul (FEJERS) integra 150 EJs, sendo 59 federadas. Uma Rede de
aproximadamente 800 empresarios juniores que, em 2019, realizaram mais de
sete (7) mil projetos e arrecadaram na ordem de R$ 7 mihbes. Dessa

forma, milhares de pessoas e empreendimentos foram impactadas com os projetos
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das EJs, e milhfes de reais foram reinvestidos na educac¢do dos membros associados

as empresas juniores.

5. JUSTIFICATIVA

A cidade Pelotas um grande polo da regido sul do estado. Contando com
centenas de milhares de habitantes, um setor de servicos abundante e uma
consolidada &rea alimenticia, servicos como consultoria, boas préaticas de fabricacao,
tabela nutricional, rotulagem de alimentos, analises em geral, entre outros, sdo sempre
muito requisitados em suas diversas escalas. Além disso, a cidade também é
reconhecida por sua jovem comunidade académica, sempre disposta a auxiliar e sanar
as necessidades da comunidade a qual pertence.

Unindo a vontade de alterar a realidade que cerca a comunidade académica,
os valores de incentivo ao empreendedorismo, o desenvolvimento de habilidades para
trabalho interdisciplinar e em equipe incentivados pelo Projeto Pedagogico dos Cursos
de Alimentos da UFPel (principalmente a respeito da Extenséo); e as necessidades
da sociedade da regido, que requer solucdes qualificadas, com valor socialmente justo
e inovadoras, a constituicdo da Peach Jr. se encaixa perfeitamente nos candentes
requisitos que tanto a Universidade quanto a comunidade que nela esta inserida
requerem, sendo um instrumento ativo de transformacéo e integragéo destas.

6. ASPECTOS ORGANIZACIONAIS E DOCUMENTACAO

Este topico tem como objetivo apresentar os diversos aspectos que constroem

a Peach Jr. enquanto EJ, tanto valor simbdlico quanto de valor legal.

6.1. IDENTIDADE

A identidade corporativa representa o conjunto de propostas, isto é, a visao de
mundo da empresa, os valores dela, missdo como organizacdo, areas de atuacao, a
postura que adota em diferentes situacdes e aspectos visuais.

Nossa EJ é representada simbolicamente pela seguinte logomarca:

)

Peach
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Figura 1: Logomarca Peach Jr.

A Peach Jr. tem como sua missdo Fornecer servicos com qualidade,
capacitando a acao de futuros profissionais e transformando realidades. Por visao,
desejamos nos tornar referéncia na regido, formando assim, profissionais
conceituados. Tomamos como nossos valores: Transparéncia; Orgulho; Compromisso;
Empatia; Respeito; Sinergia.

A Peach Jr. atua em toda a ampla area da alimentos, porém tomamos como
nosso foco: Treinamentos de Boas praticas de fabricacdo; Tabela e Rotulagem
nutricional; Andlises em geral; Servi¢os de consultoria.

6.2. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

A Peach Jr. é composta por membros colaboradores que sao alunos de
graduacdo da UFPel orientados por docentes dos cursos de Quimica de Alimentos e
Tecnologia de Alimentos. A estrutura interna entre os membros se da da seguinte

maneira;

Figura 2: Modelo da Estrutura dos Cargos

Cada setor possui suas fungfes determinadas;

a) Comercial: Planeja, acompanha, avalia e aperfeicoa os servi¢cos e produtos
ofertados pela Peach Jr. na forma de consultoria e assessoria. Também é responsavel
por captacdo e contatos com clientes.

b) Administrativo Financeiro: Define e acompanha a politica de gastos da
gestdo, além de ser responsavel por toda a parte juridica e fiscal (Contratos, contador,
fluxo de caixa, etc.);

c¢) Presidéncia e Vice-Presidéncia: Acompanha, avalia e aprimora o andamento
da EJ, observando todos processos das diversas areas da empresa. Também
responsavel por representar a EJ nos espacos comerciais e institucionais necessarios.
Sendo competéncia especifica do presidente definir e planejar métodos para atingir o
publico alvo através das midias sociais, eventos ou quaisquer outros meios. E

competéncia especifica do vice-presidente a administracdo de todos 0s
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colaboradores, seleciona, avalia, acompanha e auxilia o desenvolvimento dos
membros através de treinamento e ferramentas de engajamento e motivacao.

6.3. REGULAMENTACAO

A regulamentacdo € de suma importancia para a estabilidade e seguranca
juridica da EJ. E o que a legitima enquanto associa¢io e garante os processos da EJ
passem de gestdo para gestdo. Os Documentos necessarios para constituicdo da EJ
sao 0s seguintes:

a) Atas de reunides: E o registro fiel das discussdes e deliberacdes feitas
durante as assembleias gerais. Para a constituicdo da EJ, a Ata de Fundacéo e de
Eleicado da Presidéncia € necesséria, sendo apresentada a cartério.

b) Estatuto: E o documento que normatiza estrutura funcionamento, cargos e
disposicdes acerca de todos 0s aspectos da associagao.

¢) Termo de Voluntariado: Sendo o servi¢co dos colaboradores dado de maneira
ndo remunerada, é necessario a confecgéo e assinatura de um termo de voluntariado
para cada membro da EJ.

d) Infraestrutura: O espaco fisico ao qual a empresa desempenha suas
atividades. A Peach Jr. esta localizada hoje no endereco Avenida Eliseu Maciel, Zona
Rural, Capdo do Leado/RS, Brasil, CEP 96010-610 — Campus Capédo do Ledo da
Universidade Federal de Pelotas.

e) CNPJ: Documento que formaliza a existéncia da EJ enquanto empresa para
o estado brasileiro, dispondo seu endereco, atividades a desempenhar e contato.

f) Contrato: Documento que firma a venda de um servico ou produto entre o
cliente e a EJ, dispondo de suas obrigacdes e condi¢gbes

7. CONSIDERACOES FINAIS

Esperamos que com o presente Plano Académico possamos ter sanado as
questbes perante a Peach Jr., dando mais um passo para a regularizacdo das EJs
dentro da UFPel.

Ressaltamos novamente a importancia da vivéncia dos colaboradores inseridos
na dinamica da EJ, desenvolvendo suas habilidades técnicas e pessoais, sendo
muitas vezes o primeiro contato de alunos com o mundo do trabalho, além do carater
social que a EJ desempenha ao realizar projetos para a sociedade, dando ainda mais
énfase no carater extensionista da Universidade e a consolidacdo desta no seio da
sociedade.

8. REFERENCIAS
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ANEXO 9

CARACTERIZACAO COMPLETAS DAS DISCIPLINAS

1° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Laboratorio de Tecnologia em Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT
Créditos: 3 0 3 0 0
OBJETIVO

Apresentar as principais tecnologias relacionadas ao processamento de alimentos, assim

como os topicos relacionados a segurancga e o controle de qualidade em alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda temas relacionados a tépicos em seguran¢a dos alimentos, higiene do
manipulador e controle de qualidade de alimentos, nas aulas praticas serdo contempladas
atividades relacionadas a tecnologia de produtos de origem vegetal e animal, tépicos em
alimentos para fins especiais, producdo de embalagens e acompanhamento de vida de

prateleira.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas préticas sobre os temas listados abaixo:

1. Introducéo as praticas de laboratdrio: no¢cdes de seguranca no laboratério, controle de
qualidade e higiene do manipulador e de alimentos;

2. Tecnologia de doces: doces diet e light, frutas cristalizadas, producéo de leite condensado
e doces tradicionais de Pelotas;

3. Tecnologia de panificagédo: producao de biscoitos e bolachas;

4. Tecnologia de produtos de origem vegetal: producdo de molho de tomate, conservas
salgadas, compotas, secagem de temperos e especiarias;

5. Alimentos para fins especiais: veganos, alimentos sem gliten e sem lactose;

6. Tecnologia de alimentos de origem animal: produc&o de requeijdo e producéo de linguica
frescal;

7. Tecnologia de bebidas: producéo de polpa e néctar de frutas;

8. Tecnologia de embalagens: coberturas comestiveis;

9. Vida util dos produtos desenvolvidos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1973.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A et al. Tecnologia de alimentos. Vol.1. Porto Alegre: Artmed,
2005. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

317 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.

GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. S&o Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284
p.

JACKIX, M.H. Doces, geleias e frutas em calda: (teérico e pratico). Campinas: Ed. da
UNICAMP; Séo Paulo: Icone, 1988. 172 p.
OETTERER, M; REGINATO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e

tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Ferramentas Digitais Aplicadas a Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT
Créditos: 3 1 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar os procedimentos basicos relacionados ao uso dos principais aplicativos de

edicao de texto, de apresentag8es e de planilhas. Aplicar conceitos de estatistica basica.

EMENTA
A disciplina envolve o estudo de ferramentas basicas para edi¢do de texto, planilha eletrénica
e editor de apresentacfes. Além disso, aborda conceitos de Estatistica basica, como média,

mediana, desvio padrédo, erro padrdo, intervalo de confianca.

Unidade 1 - Principais aplicativos
1.1 Editor de texto

1.2 Planilha eletrdnica

1.3 Editor de apresentacdes

1.4 Editor de videos
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15 Editor de imagens

Unidade 2 — Preparo de relatério de aula pratica
2.1 Estrutura do relatério

2.2 Descricdo dos elementos

2.3 Formatacéo

Unidade 3 — Tabelas e graficos

3.1 Elaboracéo de tabelas

3.2 Elaboracéo de graficos

3.3 Tipos de graficos

3.4 Interpretacéo de tabelas e gréaficos

Unidade 4 - Conceitos basicos de estatistica
4.1 Coleta de dados

4.2 Distribuic@o de frequéncia

4.3 Medidas de posi¢do (média, mediana, moda)
4.4 Desvio padréo

4.5 Erro padrao

4.6 Intervalo de confianca

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, G. G. O. Curso de estatistica basica. 2 ed. S&o Paulo: Atlas, 2015.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica geral e aplicada. Rio de Janeiro: Atlas, 2017.
VELLOSO, F.C. Informética: conceitos basicos. 10 ed. Rio de Janeiro: GEN LTC, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n°429 de 8 de
outubro de 2020. Disponivel em https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-
colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

CECCHI, H. M.. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p. ISBN 8526806416.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4. ed., 1.ed.digital. S&o Paulo, 2008. 1020p.

MORETTIN, P. A. Estatistica basica. v. 9. Sdo Paulo: Saraiva, 2017.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Vice-Reitoria. Coordenacdo de Bibliotecas.

Manual de normas UFPel para trabalhos académicos. Pelotas, 2019. Disponivel em:

https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Andlise Experimental de Alimentos NOVO
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https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 1 3 0 0
OBJETIVO

Apresentar os procedimentos bésicos relacionados a seguranca e a realizacdo de analises

em um laboratério de andlise de alimentos.

EMENTA

Estudo dos conceitos relacionado a Seguranca em laboratério, Vidrarias e equipamentos de
laboratério, Preparo de solugdes, Diluicao de solugdes, Principios de analises fisico-quimicas
de alimentos, Preparo de amostra para analise, Determinacao de pH, solidos soluveis, indice

de refracdo, cor e acidez em alimentos e/ou matérias-primas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 — Seguranca em laboratério
Cuidados no laboratorio

Equipamentos de protecéo individual

Regras e condutas

Unidade 2 — Vidrarias e equipamentos de laboratério
2.1 Nome e funcéo das vidrarias

2.2 Nome e funcao dos equipamentos

2.3 Vidrarias de precisao

2.4 Forma de limpeza e secagem das vidrarias
Unidade 3 — O método cientifico

3.1 Conceitos Bésicos

3.2 Sistema Internacional de Unidades

3.3 Converséo de unidades

Unidade 4 — Substancias e Misturas

4.1 Conceitos Béasicos

4.2 Processos de Separacao de misturas
Unidade 5 - Preparo e diluicdo de solugbes
5.1 Caracteristicas das solucdes

5.2 Classificacé@o das solucfes

5.3 Expresséo da concentracéo de solucdes
5.4 Calculos de preparo de solugbes

5.5 Dilui¢éo de solugdes

Unidade 6 - Preparo de amostra para anélise
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6.1 Amostragem;

6.2 Sistemas de processamento de amostras;

6.3 Aspectos fundamentais para amostragem;

6.4 Coleta da amostra bruta;

6.5 Preparacdo da amostra do laboratério (Reducdo da amostra bruta);
6.6 Preparagdo da amostra para analise;

6.7 Preservacado da amostra.

Unidade 7 - Principios de analises fisico-quimicas de alimentos
7.1 Importancia da analise de alimentos;

7.2 Principios basicos dos métodos analiticos

7.3 Classificagdo da andlise de alimentos;

7.4 Escolha do método analitico.

Unidade 8 — Determinagdes em alimentos e/ou matérias-primas
8.1 pH

8.2 Sdlidos soluveis

8.3 indice de refracdo

8.4 Cor

Aulas praticas

- Vidrarias e equipamentos utilizados em laboratério de analise de alimentos
- Afericdo de vidrarias

- Preparo de solucdes

- Padronizacéo de solucdes

— Amostragem e preparo de amostra

- Determinagéo de pH em amostras alimenticias

- Determinacgéo de Sélidos Soluveis em amostras alimenticias

- Determinagéo do indice de refragdo em amostras alimenticias

- Determinag&o de cor em amostras alimenticias

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2 ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo). Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L.F et al. Anélise fisico-quimica de alimentos [livro eletrnico]. Nova Xavantina,
MT: Pantanal Editora, 2021. 81p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratdrio de Quimica de Alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1995. 129p.
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BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. Sdo Paulo:
Varela, 2003. 238 p.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n%429 de 8 de
outubro de 2020. Disponivel em https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-
colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599

LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e

seus ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratoriosLEES, R.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Quimica Geral Aplicada a Alimentos 12000340

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Desenvolver nos alunos habitos de observacdo e compreensédo dos principios bésicos da
Quimica Geral aplicados a area de alimentos, e suas aplicacdes, possibilitando-lhes
compreender 0s processos e transformagdes que envolvam as diversas classes de

compostos, visando fornecer subsidios fundamentais no campo agrario e tecnolégico.

EMENTA

Estudo de Conceitos Bésicos sobre a Matéria, Estrutura atbmica, Fungdes inorganicas,
Classificacéo periddica, Ligagdes quimicas, Solugbes aplicadas a area de alimentos, Nogdes
Bésicas de Termodindmica, Reag¢8es de Oxidacdo e Reducéo, Equilibrio quimico e Equilibrio

idnico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1: Introducéao

11 Conceitos basicos sobre matéria

1.1.1 Atomo

1.1.2 Sistema

1.1.3 Matéria

1.1.4 Propriedades fisicas e quimicas da matéria
1.2 Estrutura atémica;

1.2 Conceitos basicos sobre classificacdo periddica

Unidade 2: Sinopse das fung¢des inorgénicas
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2.1 Acidos

2.2 Bases

2.3 Sais

2.4 Oxidos

Unidade 3: Ligagdes Quimicas

3.1. Ligag®es lbnicas.

3.2. LigacBes Covalentes.

3.3. LigacOes Metalicas.

3.4. Eletronegatividade e Interacfes Intermoleculares.

Unidade 4: Célculo de Solucdes aplicadas a area de alimentos.
4.1. Conceito.

4.2. Expressdo de Concentracdo das solugdes.

4.3. Classificacé@o das solugdes.

4.4.Sistemas coloidais.

Unidade 5: NocOes Béasicas de Termodinamica

Unidade 6: Equilibrio Quimico

6.1Cinética das Reacdes Quimicas.

6.2. Introducao ao Estado dos Equilibrios.

6.3. Fatores que influem no Equilibrio Quimico.

Unidade 7: Equilibrio I6nico

7.1 Introducao.

7.2. Equilibrio Acido-Basico.

7.3. lonizagdo da agua: pH e pOH.

7.4. Solucdes Tampoes.

7.5. Hidrdlise.

Unidade 8: Reac8es de Oxidacdo e Reduc¢éo

8.1 Conceito.

8.2. Numero de Oxidagéo.

8.3. Ajuste de equacao pelos métodos do niumero de oxidacdo e ion-elétron.
8.4. Célculo de equivalente-grama em reag8es de oxidagcéo-reducéo

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007. 972 p.
KOTZ, J. C, TREICHEL, P. M., TOWSEND, J. R., TREICHEL, D. A. Quimica geral e rea¢cbes
guimicas, v.1. Sdo Paulo: Cengage Learning , 2016.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELTRAN, N. O . Quimica. Sdo Paulo: Cortez, 1991. 243p.

BROWN, T. L. et al. Introducédo a quimica geral. Sao Paulo: Cengage Learning, 2016.
CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais . 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2010.
MASTERTON, W.L. SLOWINSKI, E.J., STANINSKI, C.L. Principios de Quimica, 6 ed., Rio
de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 1990, 681 p.

ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Blucher, 2008, 676p

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Quimica Orgénica Bésica 12000407

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar os conceitos fundamentais sobre as caracteristicas quimicas, nomenclaturas,
propriedades fisico-quimicas, principais reacdes, aplicacdes e importancia dos compostos

organicos na area de Tecnologia em Alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: Introducdo ao Estudo da Quimica Organica:
caracteristicas e propriedades do carbono. Hibridizacdo. Estudo das Principais Func¢des da
Quimica Organica (Hidrocarbonetos, Haletos de Alquila e Arila, Aminas, Alcoois, Fendis,
Eteres, Aldeidos, Cetonas, Acidos Carboxilicos, Anidridos, Esteres, Haletos de Acidos,
Amidas e Nitrilas. Nomenclaturas e Estruturas. Forcas Intermoleculares e Propriedades
Fisicas. Compostos de carater &cido e basico. Principais Rea¢Bes. Azocompostos e

Corantes. Heterociclicos. Toxicidade. Isomeria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Introdugdo ao estudo da quimica organica

1.1. Propriedades do atomo de Carbono (Distribuicdo eletrénica, ligagdo covalente,
Hibrizacao, tetravaléncia, formacéo de cadeias, etc.).

1.2. Introducdo ao Estudo dos Hidrocarbonetos. Exemplos de compostos de origem natural.
Unidade 2 - Fun¢des Organicas (Hidrocarbonetos, alcoois, fendéis, aminas e éteres)

2.1. Hidrocarbonetos: alcanos, alcenos, alcinos, alcadienos, hidrocarbonetos ciclicos e
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Aromaticos: propriedades, estruturas, nomenclaturas e principais compostos e
caracteristicas. Reacdo de combustao. Forcas intermoleculares e propriedades fisicas e
quimicas. Conformag6es. Isbmeros constitucionais.

2.2. Compostos Halogenados: haletos de alquila e arila, principais compostos, homenclatura,
estruturas, e reacdes de halogenacéo. Forgas intermoleculares e propriedades fisicas e
quimicas,

2.3. Fendis: principais compostos, estruturas, nomenclaturas, carater acido/Basico. Forcas
intermoleculares e propriedades fisicas e quimicas,

2.4. Alcoois: principais compostos, nomenclatura, estruturas, classificacées, reacdes de
oxidacéo. Forcas intermoleculares e propriedades fisicas e quimicas.

2.5. Eteres: principais compostos, nomenclatura, estruturas, reacdes de oxidag&o. Forgas
intermoleculares e propriedades fisicas e quimicas.

2.6. Aminas: principais compostos, nomenclatura, estruturas, classificacdes, reacdes
(formacéo de sais). Forcas intermoleculares e propriedades fisicas e quimicas.

Unidade 3 - Fungdes organicas do grupo carbonila

3.1. Propriedades do Grupo Carbonila

3.2. Fungdes do Grupo Carbonila: Aldeidos e Cetonas. Acidos carboxilicos e seus derivados
(ésteres, cloretos de acidos, anidridos, amidas, nitrilas). Conceitos, nomenclaturas,
propriedades fisicas e for¢as intermoleculares (ponto de ebulicdo, ponto de fuséo,
solubilidade, compostos de carater &cido e bésicos, etc.), e reacdes importantes (oxidagcéo-
reducdo, hidrélises &cida e basica de ésteres, reacdes de saponificacao e formacao de sais e
derivados). Principais acidos graxos. Compostos de carater acido e basico.

3.3. Azocompostos e corantes sintéticos. Heterocicclicos.

Unidade 4 - Isomeria plana

4.1. Isoméros de constituicdo (cadeia, posi¢do, funcdo)

4.1.1. Equilibrio ceto-endlico (Tautomeria)

4.2. Isomeria espacial

4.2.1. Geométrica: isbmeros cis-trans (Z e E)

4.2.2. Isbmeria cis e trans em compostos ciclicos.

4.3. Isoméros 6pticos

4. 3.1. Introdugéo aos conceitos: carbono quiral (carbono assimétrico e centro (s) quira(is),
enantiomeros e diastereoisdbmeros. Formas espaciais das moléculas (férmulas
estereoquimicas). atividade Optica, compostos com mais de um centro quiral, estereocentros,
etc.

4.3.2. Propriedades de compostos quirais, substancias meso, exemplos, etc..

4.3.3. Substancias com atividade Optica (dextro e levo).

4.3.4. Misturas Racémicas (Racematos).

4.3.5. Nomenclatura R e S. Substancias Meso.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, L. C. A. Quimica Organica: uma introducdo para as ciéncias agrarias e
bioldgicas. Vigosa: UFV, 1998. 354 p.

BRUICE, P. Y Y; Quimica Organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.641 p.

SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica Orgénica. 102 Rio de Janeiro: LTC, 2012, recurso

online (2).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N. L. Quimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1985. 961 p.
CAMPOS, M. M. Fundamentos de Quimica Organica. Brasilia, DF: Edgard Blucher, 2004.
606 p.

COSTA, P.. Substancias carboniladas e derivados. Porto Alegre: Bookman, 2003. 411 p.
GARCIA, C. F. Quimica orgéanica estrutura e propriedades. Porto Alegre Bookman 2015,
recurso online (Tekne).

MCMURRY, J. Quimica Orgénica. Volume 1. 7. ed. S0 Paulo: Cengage Learning, 2011. 2

V.
COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Exercicio Profissional do Tecnoélogo em Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar uma visao geral sobre o profissional e a profissédo de Tecndlogo em Alimentos,
procurando inter-relacionar a formac¢éo com as responsabilidades, direitos humano, ética

profissional e relagBes étnico-raciais.

EMENTA

A disciplina aponta os Conceitos fundamentais sobre a tecnologia em alimentos, atributos e
atuacgéo do tecnologo, Regulamentagéo da profissao, CAdigo de ética profissional,
Sociedade, cultura e Direitos Humanos, Influéncia da Cultura Afro e Indigena na Tecnologia
em Alimentos, Transferéncia de tecnologia na area de alimentos e tipos de indUstrias de

alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Aulas teodricas
Unidade 1 - Conceitos fundamentais sobre a tecnologia em alimentos

Atributos do Tecndlogo em alimentos: habilitagdo.
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1.2 Atuacéo do Tecnologo em alimentos (inddstria, ensino, pesquisa e extensao).
Unidade 2 - Regulamentacéo da profissdo e cédigo de ética profissional.

2.1 Atitudes e comportamentos profissionais;

2.1 Valor do trabalho;

2.2 Etica profissional;

Unidade 3 - Sociedade e cultura

3.1 Individuos e a relacdo com o meio e valores culturais.

3.2 Elementos da cultura.

3.3 Alinfluéncia das culturas afro e indigena na tecnologia em alimentos.
Unidade 4 - Transferéncia de tecnologia na area de alimentos

4.1 Como se da a transferéncia de tecnologia

4.2 Participagdo do Tecndlogo de Alimentos na implementag&o de novas tecnologias na
inddstria de alimentos.

Unidade 5 — Tipos de indUstrias de alimentos.

5.1 O valor da inddstria de alimentos;

5.2 Classificagao das inddstrias alimenticias;

5.3 Principais industrias de alimentos no Brasil;

5.4 Tendéncias na industria de alimentos.

Unidade 6 — Relatos de casos

6.1 Relato de profissionais atuando nas diversas areas correlatas a Tecnologia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, M. S.; GARCIA, R. K. A. (org.). Principios e inovacbes em ciéncia e
tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363 p.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R.G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplica¢cdes. S&o Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

BRASIL. Direitos Humanos. 4. ed. Brasilia, DF: Senado Federal, Coordenacdo de Edicdes
Técnicas. 2013. 441p. Disponivel em:
https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/508144/000992124.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Coédigo de Etica Profissional da Engenharia, da Agronomia, da Geologia, da Geografia
e da Meteorologia. 112 Ed. Brasilia: Geréncia de Comunicagdo do Confea — GCO. 2019.

94p. Disponivel em: https://www.confea.org.br/sites/default/files/uploads-

imce/CodEticalledl com_capas no_indd.pdf
CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacdo, sociedade e cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz,
2011. 495 p.

CRIBB, A. Y.. Determinantes da Transferéncia de Tecnologia na Agroindustria Brasileira de

Alimentos: Identificacdo e Caracterizacdo. Journal of Technology Management
Innovation, 2009, v. 4, n. 3, 2009. 11 p.
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ENTSCHEV, B., Etica profissional. 2014. Disponivel em;
http://www.gazetadopovo.com.br/blogs/talento-em-pauta/etica-profissional/FOOD
INGREDIENTES BRASIL. Pesquisa e Desenvolvimento na Industria de Alimentos e Bebidas.

Disponivel em : https://revista-fi.com.

2° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Introducéo a Quimica de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 3 0 0 2
OBJETIVO

Apresentar a organizacdo das células vivas, a estrutura, a funcdo e a importancia das
principais biomoléculas, correlacionando-os com as vias basicas do metabolismo primario e

as principais reacdes relacionadas a agua, pigmentos, vitaminas e minerais nos alimentos.

EMENTA

A disciplina propbe o estudo da Estrutura e organizacdo celular dos organismos vivos,
Estrutura, fungdo e ocorréncia de glicidios, lipideos, aminoacidos, proteinas e nucleotideos,
Agua, dispersbes, pigmentos, vitaminas e sais minerais e principais reacdes e
transformacgfes destes componentes durante condi¢cfes de processamento e estocagem de
alimentos. Além disso, contempla atividades de extensdo vinculadas ao Programa de

Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (c6digo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, M.K. & FARRELL, S.O. Bioquimica - Traducdo da 82 Edicdo Norte-americana.
Cengage CPT, 2 Ed. 2015. 864 p.

NELSON, D.& COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. Artmed: Porto Alegre, 6
Ed, 2011. 1328 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Edgard Blicher,
2004. 184p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2004. 596
p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
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Varela, 1995. 151 p.

CHAVES, A.L.S. & MELLO-FARIAS, P.C. Bioquimica Basica em Imagens — um guia para
a sala de aula. Ed. UFPEL, 2008. E-book. 562 p

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicagcbes préticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. 312p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos,
v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Matérias-Primas de Origem Animal 12000356

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno nog8es sobre matérias primas de origem animal, relacionadas a carnes
e leites, utilizadas para a produgdo dos alimentos, através do conhecimento da forma de

obtencéo, processamento primério e conservagao.

EMENTA

A disciplina aborda as caracteristicas fisicas, sensoriais e microbiolégicas das matérias-
primas de origem animal (carnes e leite), as formas de obten¢@o das matérias-primas de
origem animal (carnes e leite), o transporte de matérias primas, os fatores que influenciam a

gualidade das matérias-primas e alguns processamentos basicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - CARNES

1.1. Defini¢cbes, composicao e estrutura da Carne

1.2. Funcionalidade da carne, transformacéo do musculo em carne.

1.3 Capacidade de Retencéo de agua.

1.4 Caracteristicas Sensoriais da Carne: Cor, Textura e Dureza, Odor e Sabor.
1.5. Qualidade e Deterioracdo Microbiol6gica da Carne.

1.6 Métodos de Conservacao e Cadeia do Frio: refrigeracdo, congelamento e
descongelamento.

1.7 Abate de Bovinos: Praticas de pré-abate, abate, rendimentos, miados e cortes.
1.8 Abate de Suinos: Praticas de pré-abate, abate, rendimentos, mitdos e cortes.
UNIDADE 2 - LEITE

2.1 Obtencéo do Leite, cuidados na ordenha, armazenamento e transporte do leite
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2.2 Legislacao (Instru¢cdes Normativas no 51/62).
2.3 Controle de qualidade do leite cru.
2.4 Classificacdo do leite e beneficiamento basico do leite de beber (padronizacao,

tratamentos térmicos, envases e conservacgao).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J.A.: Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processamento.
v.1, Porto Alegre: Artmed, 2005, 294 p.

PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Sao Paulo: Varela, Vol. | e Il, 1996.
TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria; da UFSM,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

, Producéo agroindustrial no¢gdes de processos, tecnologias de fabricagdo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. S&o Paulo: Erica, 2019.
CORREA, M. N. (Org.). Bovinocultura de corte. 2. ed. Pelotas: Ed. da UFPel, 2011. 343 p.
(Série NUPEED produgéo animal)
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p. SALAMONI, G;
QUADRO, M. S.; GADOTTI, G. I. Manual para implementacéo do sistema de inspecéo de

produtos de origem animal. Pelotas: Editora Universitaria da UFPel, 2014. 330p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Microbiologia Aplicada a Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno nogfes sobre microbiologia de alimentos, através do conhecimento dos
micro-organismos envolvidos nos alimentos, fontes de contaminagdo, formas de
desenvolvimento e controle dos micro-organismos em alimentos e metodologias para sua

identificacao.

EMENTA

A disciplina propde o estudo da morfologia, fisiologia e crescimento microbiano, dos
fundamentos da microbiologia de alimentos, dos fatores que afetam o desenvolvimento dos
micro-organismos, dos principais micro-organismos na producdo, processamento,

deterioragdo de produtos alimenticios e na saude publica, dos métodos de laboratério,
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analises microbiolégicas, métodos convencionais e rapidos, plano de amostragem, padrfes

microbiolégicos e legislacdo para produtos alimenticios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Introdugdo a microbiologia geral e de alimentos

1.1 Importéncia do estudo da microbiologia de alimentos

1.2 Classifica¢do dos micro-organismos, morfologia, crescimento microbiano 1.3 Fatores
intrinsecos e extrinsecos dos alimentos, Teoria dos obstaculos de Leistner.

Unidade 2 — Micro-organismos deteriorantes e patogénicos em alimentos

2.1 Principais micro-organismos deteriorantes.

2.2 Intoxicagéo e infeccdo alimentar.

2.3 Principais bactérias patogénicas nos alimentos: Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Samonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium spp., Campylobacter
spp.

2.4 Principais fungos toxigénicos.

Unidade 3 - Micro-organismos de interesse na producéo de alimentos

3.1 Leveduras na industria de alimentos.

3.2 Bactérias fermentativas: uso na industria de laticinios, na indUstria carnea.

Unidade 4 - Legislacdo

4.1.0rgéos e agéncias reguladoras.

4.2 Planos de amostragem e padrdes microbioldgicos para alimentos

Aulas praticas

- Preparo de meios de cultura

- Micro-organismos no ambiente (Técnica de sedimentacéo simples)

- Manobras assépticas. Diluicao. Plaqueamento profundidade e Superficie

- Bactérias aerdbias mesofilas e psicrotroficas

- Fungos filamentosos e néo filamentosos

- Coleta de amostras. Coleta com swab

- Estafilococos coagulase positiva (ECP)

- Técnica NMP, Coliformes totais (CT), termotolerantes (CTT) e Escherichia coli (EC)

- Salmonella spp.

- Bactérias lacticas

- Microscopia. Coloracdo de Gram

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2006. 196p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 934p.

171



TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F.; GOMPERTZ, O. F.; CANDEIAS, J. A. N. Microbiologia.
3ed. Sao Paulo: Atheneu, 2002. 718p.

BURTON, G. R. W. Microbiologia para as ciéncias da salde. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005. 426 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424
p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1128 p.
STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Matematica Elementar 11100066

Departamento ou equivalente

Departamento de Matematica

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0
OBJETIVO

Apresentar ferramentas bésicas a estudantes que iniciardo os estudos do Calculo através de
definicdes abordadas de maneira intuitiva, ainda sem o formalismo e demonstracdes proprios

do rigor matematico.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: Conjuntos numéricos, radiciacdo e potenciagédo,
exponenciais e logaritmos, polinémios e fatoracdo de polindmios, expressdes fracionérias,
equacles e inequacgdes algébricas, conceito de fungbes e funcdes elementares, gréaficos de

funcdes elementares.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas teoricas

Unidade 1 — Conjuntos

1.1. Conjunto;

1.2.Tipos de conjuntos;

1.3. RelacgBes de pertinéncia e incluséo;

1.4. Subconjuntos;

1.5. Operacgfes entre conjuntos — unido, intersecc¢do e diferenca;

1.6. Conjuntos numéricos — dos Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e dos Reais;
1.7. Reta numérica real;

1.8. Intervalos na reta real e desigualdades;
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1.9.

Valor absoluto;

1.10. Sistema de coordenadas cartesiano.

Umidade 2 — Algebra Basica no Conjunto dos Nimeros Reais

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Propriedades da algebra;

Radiciacdo e potenciacao;

Propriedades dos radicais;

Simplificacdo de expressdes com radicais;
Racionalizacao;

Potenciacdo com expoentes inteiros, racionais;
Definicdo de Logaritmo;

Logaritmos de bases 10 e natural (base e);

Propriedades dos Logaritmos;

2.10. Mudanca de base de logaritmos.

Unidade 3 — Polinbmios e Expressdes Fracionarias

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.

Adicéo, subtragdo e multiplicacdo de polindmios;
Produtos notaveis;

Fatoracao de polindmios usando produtos notaveis;
Fatoracéo de trinbmios;

Fatoracdo por agrupamento;

Expressfes Racionais;

Simplificac@o de express@es racionais;

Operacdes com expressdes racionais.

Unidade 4 — Equag0bes e Inequacdes

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,

Definicdo e propriedades das equacdes;
Resolucdo de equacles;
Inequacdes;

Resolucédo algébrica de inequacdes.

Unidade 5 — Funcdes Algébricas e Transcendentais

5.1
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.
5.9.

Defini¢do de funcéo;

Dominio e imagem;

Funcéo poténcia — expoentes inteiros e racionais;

Funcéo polinomial;

Funcdes do primeiro (fungéo afim) e segundo graus e seus graficos;
Circulo trigpnométrico;

Func®es Trigonométricas;

Translagdes horizontais e verticais de gréficos;

Aplicacao de graficos na resolugdo de inequagdes.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Medeiros, V. Z. et al. — Pré-Calculo. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010. 538 p.
Boulos, P. Pré-Calculo. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2001. 101 p.
Demana, F. D. et al. Pré-Calculo. Sédo Paulo: Addison Wesley, 2009. 380p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

APOSTOL, T. M. Calculus, v. 1. John Wiley & Sons Inc. 1967.

lezzi, G. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos; funcfes. Sdo Paulo: Editora
Atual, 1985. V. 1.

lezzi, G.; Dolce, O.; Murakami, C. Fundamentos de matemética elementar - logaritimos.
10. ed. S&o Paulo: Atual, 2013. 218 p.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 3: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo: Atual,
2013. 311 p.

SPIVAK, M. Calculus. 4. ed. Texas: Publish or Perish, 2008. 680 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Logistica e Mercado de Produtos Alimenticios 12000178

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Proporcionar ao aluno o contato com a &rea de comercializacdo de produtos alimenticios
dando énfase a aspectos relacionados a tecnologia da logistica e da distribuicdo dos

alimentos.

EMENTA
A disciplina propde o estudo das defini¢bes, histérico e importancia da Logistica e do

Mercado de produtos alimenticios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Introducgéo, explanacéo da disciplina e entrega do plano de aula;
1.1 Estrutura de mercado;

1.2 Teoria do oligopadlio.

Unidade 2 - Formacdo do mercado

2.1 formacéo de pre¢os no mercado;

2.2 limites do crescimento (diversificagcao de ofertas e criagdo de mercados);
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2.3 relacdo de mercado com a pequena e média agroindUstria alimentar.
Unidade 3 - Estrutura do mercado e sua logistica / 3.1 problemas estruturais;
3.2 distribuic@o de produtos;

3.3 analise de conjuntura de infraestrutura;

3.4 papel do "marketing" para o mercado;

3.5 marketing no sistema de distribuicdo em produtos alimenticios;

3.6 oferta e demanda no sistema alimenticio.

Unidade 4 - Consumidor e a legislacéo

4.1 comportamento;

4.2 pesquisa.

4.3 Planejamento estratégico e avaliacdo da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente : alimentos e nutricdo,
utilizacdo de alimentos, alimentos especiais, emprego incorreto, coadjuvantes
domeésticos, alimentos irradiados, contaminacéo, interagdes entre drogas, nutrientes,
alimentos, estados organicos e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 450 p.

FRANCO,G. Tabela de composi¢ao quimica de alimentos.1997. 307p.

MERLO, Edgard Monforte. Administracdo de varejo com foco em casos brasileiros. Rio
de Janeiro LTC 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioecondmica e cultural de povos e comunidades tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliagcao e Gestdo da Informacéo, 2011. 192 p.

EMATER. Agroindustria: caminhos da legalizagdo. Porto Alegre: SAA/FAMURS, 1999. 121 p.
EMBRAPA. Agronegd6cio no Brasil. Brasilia: Ministério das Rela¢des Exteriores, 2005. 147
p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, GAVA, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . Sdo Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

PENTEADO, S.R. Agricultura orgénica. Piracicaba : ESALQ - Divisdo de Biblioteca e
Documentagéo, 2001. 41 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Ciéncia Ambiental Aplicada a Tecnologia de Alimentos 12000380

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
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OBJETIVO

Conhecer os conceitos relacionados a area; Conhecer as principais analises fisico-quimicas
para efluentes industriais; Conhecer os principais métodos e processos de tratamento de
efluentes; Apontar a importancia dos residuos na indistria de alimentos; Conhecer os
métodos avancados e as necessidades atuais e futuras de desenvolvimento de tecnologia de

baixo custo econdmico e ecoldgico, no tratamento de efluentes.

EMENTA

A disciplina trata da importancia do tratamento de efluentes na agroindistria alimentar, das
consequéncias da poluicdo da agroindlstria alimentar, dos conceitos de desenvolvimento
sustentavel, do tratamento de efluentes nas normas internacionais de qualidade, da
legislacdo ambiental, dos efeitos no meio ambiente das principais substancias presentes nos
residuos, dos pardmetros de poluicdo hidrica, da autodepuracdo dos cursos d’agua e
eutrofizacdo, dos fundamentos de biodegradacéo, dos sistemas de tratamento de efluentes,

do tratamento de residuos solidos e tratamento de agua.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 — Nog¢des basicas de tratamento de aguas

1.1 Apresentacéo da disciplina, aplicagdes e objetivos

1.2 A 4gua e o meio ambiente

1.3 Agua potavel, agua poluida e 4gua contaminada

1.4 Caracteristicas fisicas, organolépticas, quimicas e biolégicas da agua
1.5 Autodepuracao

1.6 Eutrofizacéo

Unidade 2 — Tratamento de agua

2.1 Ambiente Iéntico e Idtico

2.2 Composicéo do sistema de abastecimento de agua

2.3 Estacgédo de tratamento de 4gua — etapas do tratamento

2.4 Legislagéo pertinente para 4gua tratada

Unidade 3 — Tratamento de efluentes

3.1 Caracteristicas dos efluentes industriais

Unidade 4 — Sistemas de tratamento

4.1. Tratamento preliminar de efluentes

4.2. Tratamento primario de efluentes

4.3 Tratamento secundario de efluentes (filtros biolégicos, lagoas de estabilizagdo, lodos
ativados)

4.4 Tratamento terciario (Lagoas de maturagéo, desinfeccdo, remocédo de nutrientes e
complexos orgéanicos)

Unidade 5 - Residuos sélidos
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5.1 Conceitos e definicdes

5.2 Formas e tipos de residuos

5.3 Geracgdo de residuos soélidos. Impactos ambientais

5.4 Legislagdo ambiental relativa a coleta, transporte e disposicao final de residuos sélidos
5.5 Processos de tratamento e de disposi¢éo final

5.6 Valorizacéo dos residuos sélidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARRUDA LEME, E. J. de. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias. 2° ed. Séo
Carlos: Editora: EdUfscar, , 2017, 599 p.

SANT’ANNA, Jr., G. L. Tratamento biol6égico de efluentes: fundamentos e aplicacfes. 2
ed., Rio de Janeiro: Editora Interciéncia, , 2013, 404 p.

VON SPERLING, M. Lodos ativados: Principios do tratamento biolégico de &aguas

residuérias. v. 4. 2. ed. Belo Horizonte: Universidade Federal de Minas Gerais, 2002. 428 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FIGUEIREDO, P. Gestdo de Residuos Agro-Alimentares. 2005-2006. Disponivel em:
http://www.pfigueiredo.org/GRAA/GRAA.pdf.

LEGISLACAO BRASILEIRA DE RESIDUOS SOLIDOS E AMBIENTAL CORRELATA
BERNARDO CABRAL. Senado Federal. v. 3. Brasilia: Senado Federal, 2001. (Caderno
Legislativo; n.4).

PACHECO, J. W.; YAMANAKA, H. T. Guia técnico ambiental abate (bovino e suino) —
série P + L, S&o Paulo: CETESB, disponivel em: http:www.cetesb.sp.gov.br

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de esta¢cdes de tratamento de 4gua. Séo Paulo.
Blucher, 2001.

RICHTER, C. A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009.
340 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos voltadas a Extenséo NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 1 0 0 4
OBJETIVO

Promover o conhecimento sobre a extenséo no curso de graduagédo em alimentos.
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EMENTA

A disciplina propfe o estudo da extensdo universitaria, através da sua importancia, dos
processos de aprendizagem na extensdo, da relacdo da extensdo com o exercicio de
cidadania e com o profissional da &rea de ciéncia e tecnologia de alimentos. Além destas
discuss@es a disciplina propde atividades de extensdo vinculadas ao Programa de Extenséo

na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225).

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1. Os Processos de Aprendizagem na Extensao
UNIDADE 2. A Extenséo e o Exercicio da Cidadania
UNIDADE 3: A tecnologia em alimentos e a extensao

UNIDADE 4. Atividade de campo - Identificacdo dos locais de atuacao

BIBLIOGRAFIA BASICA

FARIA, D.S.(org). Construgdo Conceitual da Extens&o na America Latina. Brasilia:
Editora UNB. 2001.

SIVEREZ, L. A extensdo universitaria como um principio de aprendizagem. Brasilia:
Liber Livro, 2013.

SERRANO, R. M. S. M. Conceitos de extensao universitaria: um didlogo com Paulo

Freire. Disponivel em < http:// www.prac.ufpb.br / copac / extelar/ atividades / discusséo

/artigos / conceitos_de_extensao_universitaria.pdf.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO FILHO, T., THIOLLENT, M. J-M. Metodologia para Projetos de Extens&o:
Apresentacdo e Discusséo. Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar) — S&o Carlos:
Cubo Multimidia, 2008. 666 p.

FERNANDES, M.S; GARCIA, R.K.A. (org.). Principios e inovagbes em ciéncia e
tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363 p.

GOULART, A. T. A importancia da pesquisa e da extensdo na formacéo do estudante
universitario e no desenvolvimento de sua visdo critica. Horizonte: Revista do Nucleo de
Estudos em Teologia da Pontificia Universidade Catdlica de Minas Gerais, Belo Horizonte, v.
2,n. 4, p. 60-73, 2004.

SCHEIDEMANTEL, S. E., KLEIN, R., TEIXEIRA, L. I. A Importancia da Extenséo
Universitaria: o Projeto Construir. Anais do 2° Congresso Brasileiro de Extensdo Universitaria
Belo Horizonte — 12 a 15 de setembro de 2004.

UFRJ. “O que é extensdao: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de

Extensédo. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html.
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3° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Principios de Operacdes Industriais de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Compreender as operagfes unitarias na inddstria de alimentos. Principios basicos;

propriedades fisicas e as altera¢cdes nos alimentos.

EMENTA

A disciplina trata de parametros relacionados com a colheita, transporte, limpeza,
armazenamento, classificacdo, selecdo, reducdo de tamanho, operacdes de separacdo e
operacdes de mistura na agroindustria alimentar; dos principios béasicos; das propriedades
fisicas; das propriedades de liquidos, sélidos e gases; da transferéncia de massa e de calor e

de alteracdes em alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Colheita, transporte, limpeza, armazenamento, classifica¢édo, selecdo, moagem,
operacOes de separacdo e operacdes de mistura.

Unidade 2 — Principios basicos; Propriedades fisicas: Grandezas fisicas, Unidades de
medida; Conversdes de unidades.

Unidade 3 - Propriedades de liquidos, solidos e gases: densidade e peso especifico,
viscosidade e reologia; Transferéncia de massa; Transferéncia de calor.

Unidade 4 - Alteracbes em alimentos: AlteragBes microbiol6gicas, enzimaticas, quimicas,
fisicas e mecénicas.

Aulas praticas

- Andlise granulométrica

- Determinacéo de consisténcia

- Centrifugacgédo (fermento biolégico, desnate do leite, cerveja, vinho, amido ou fécula), -
Analise qualitativa de alteragdes em alimentos ou quantitativa (colorimetro e texturémetro).
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996. 599p.

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v 1 Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. V3. Sao
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1986, 248p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v. 2, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 292p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. V.
1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

TADINI, C.C., TELIS, V. R. N., MEIRELLES, A.J.A, FILHO, P.A.P. Operac¢8es Unitarias na
Industria de alimentos. 1 ed. V 2, Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Quimica de Alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT

Créditos: 4 3 1 0 0

OBJETIVO

Conhecer a composicdo e transformacdes quimicas dos principais componentes dos
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo e propriedades de:
lipideos, carboidratos, proteinas, agua, dispersdes, pigmentos, vitaminas e sais minerais e as
principais reacdes e transformacdes destes componentes durante condi¢cbes de

processamento e estocagem de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Aulas tedricas

Unidade 1 - Estudo dos carboidratos
1.1. Definicado

1.2 Estrutura

1.3 Classificacdo
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1.4 Nomenclatura

1.5 Propriedades

1.6. Altera¢Bes durante o processamento e estocagem de alimentos
Unidade 2 - Estudo das proteinas

2.1. Definicao

2.2. Estrutura

2.3. Classificacéo

2.4. Alteracdes durante o processamento

2.5. Propriedades

2.6. Enzimas (Principais enzimas nos alimentos, acdo enzimatica e fatores que influenciam a
atividade enzimética)

Unidade 3 - Estudo dos lipidios

3.1. Definicao

3.2. Estrutura

3.3. Nomenclatura

3.4. Classificagéo

3.5. Alteracdes durante o processamento e estocagem de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 751p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4
ed. Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2004. 184p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2004. 596
p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 151 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicacdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. 312p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos,
v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.

OETTERER, M.; REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO

Derivados Carneos 12000248
Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno uma visdo ampla do processamento dos derivados carneos (com foco

em carnes bovina e suina) relacionando com aspectos de qualidade e caracteristicas fisico-

guimicas, bioquimicas e microbiolégicas.

EMENTA

A disciplina aborda os processos tecnoldgicos de elaboragdo de produtos carneos (foco em

suinos e bovinos); a microbiologia, bioquimica e propriedades funcionais de produtos

carneos e os aspectos de qualidade e legislacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas teoricas

Unidade 1: Propriedades Funcionais de Produtos Carneos
1.1 Propriedades Funcionais de Proteinas
1.1.1 Solubilidade

1.1.2 Viscosidade

1.1.3 Emulséo

1.1.4 Poder espumante

1.1.5 Geleificacao

1.2 Emulsao Céarnea

1.3 Gel Cérneo

Unidade 2: Reac8es de Cura e Coadjuvantes de Produtos Carneos
2.1 Conservantes

2.2 Estabilizantes

2.3 Agentes de cura

2.3.1 Cloreto de Sodio

2.3.2 Aglcar

2.3.3 Nitratos e Nitritos

2.3.4 Ascobartos

2.3. 5 Fosfatos

2.4 Legislacéo Pertinente

Unidade 3: Generalidades em Produtos Carneos
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3.1 Produtos Céarneos Frescos
3.2 Crus Condimentados

3.3 Tratados pelo Calor

3.4 Crus Curados

3.5 Salgados

3.6 Carnes Reestruturadas;
3.7 Legislacao Pertinente
Unidade 4: Produtos Carneos
4.1 Charque

4.2 Salsicha

4.3 Mortadela

4.4 Presunto

4.5 Linguicas

4.6 Hamburguer

4.7 Conservas carneas

4.7.1 Corned Beef

4.7.2 Jerked Beef

4.8 Patés e cremes

4.9 Legislacéo Pertinente

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: Editora da UFV, 2013. 197 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A.; MURAD, F. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.

SALAMONI, G.; QUADRO, M. S.; GADOTTI, G. I. Manual para implementac&o do sistema
de inspecdo de produtos de origem animal. Pelotas: Editora Universitaria da UFPel, 2014.
330p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Niteroi: EDUFF, 1994.
SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S&o Paulo: Varela,
2006. 236 p.
TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de
gualidade. S&o Paulo: Nobel, 1988. 121 p.

, Producao agroindustrial no¢des de processos, tecnologias de fabricacéo de

alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. S&do Paulo: Erica, 2019.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Higiene e legislacao de alimentos NOVO

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene, seguranca e

legislacdo de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a Seguranca no trabalho e legislacdo, processos de higienizacdo na
industria de alimentos, alimentos seguros, fontes de contaminacdes e doencas veiculadas
por alimentos, a legislacdo de alimentos e aditivos, o procedimento padrdo de higiene

operacional, os procedimentos operacionais padronizados e as Boas Préticas de Fabricacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Teoricas

Unidade 1 — Introdugéo a saude e seguranc¢a no trabalho. Legislagéo.

1.1 Historico e aspectos gerais sobre saude e seguranc¢a no trabalho;

1.2 Introdug@o as Normas Regulamentadoras;

1.3 Equipamentos de seguranca individuais e coletivos;

1.4 CondigBes ambientais de trabalho. Insalubridade e periculosidade;

1.5 Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais; Mapeamento de riscos ambientais.
1.6 Protecéo contra incéndios. Prevencédo de incéndios e combate ao fogo. Sinalizaco.
Simbologia de risco.

1.7 Programa de Controle Médico de Salde Ocupacional,

1.8 Comisséao Interna de Prevencéo de Acidentes.

Unidade 2 - Conceitos Basicos de Higiene Alimentar:

2.1 Codex Alimentarius.

2.2 Conceitos Bésicos: Higiene Alimentar, Alimento Seguro, Alimento de Risco, Micro-
organismo Patogénico, Micro-organismo Deteriorante, Intoxicagdo Alimentar, Infecgéo
Alimentar.

2.3 Principais Fontes de Contaminacéo

2.4 Contaminagdo Cruzada

Unidade 3 - Processos de Higienizagcdo na Industria de Alimentos:

4.1 Defini¢&o de higiene, desinfec¢éo e limpeza;

4.2 Etapas da higienizacao;

4.3 Detergentes: agentes e fatores de atuacéo. Desinfetante: agentes e fatores de atuacao.
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4.4 Métodos de Higienizacdo. Seguran¢a no processo de higienizacéo;

4.5 Avaliacdo dos métodos de higienizacao;

Unidade 4 - Boas Préticas de Fabricacéo, Procedimentos Padrao de Higiene Operacional,
Procedimentos Operacionais Padronizados:

5.1 Defini¢des, legislagéo, fundamentos;

5.2 Elementos de controle: matéria-prima, ingredientes e embalagens, edificios e instalacdes,
higiene dos manipuladores, superficies em contato com alimentos, equipamentos e
utensilios, qualidade da agua potavel (padrdes de potabilidade microbioldgica), controle
integrado de pragas (principais tipos de infestacGes, medidas preventivas);

5.3 Prevencéao contra contaminacgdo cruzada, manejo de residuos, manutencao preventiva,
5.4 Armazenamento e distribui¢do, rastreabilidade e recolhimento.

5.5 Técnicas de monitoramento, controle e inspegéo.

Unidade 5 - Orgdos de Normalizag&o de Alimentos. Inspeg&o de Alimentos e Vigilancia
Sanitéria:

6.1 Conceito, objetivos e niveis;

6.2. Ministério da Agricultura e Abastecimento — Servigo de Inspecao Federal. Atribuigcbes e
competéncias.

6.3 Ministério da Saude — Vigilancia Sanitaria. Atribuicbes e competéncias.

6.4 Cédigo de Defesa do Consumidor;

6.5 Legislagéo sobre aditivos alimentares.

Aulas Préticas

- Assepsia de méos

- Higienizacéo de vegetais com uso de desinfetantes
- Higienizagéo de superficies

- Higienizag&o de Ambientes

- Elaboragé@o de mapa de risco

BIBLIOGRAFIA BASICA

Normas regulamentadoras - NR. Disponivel em: https://www.gov,br/trabalho-
e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos especificos/secretaria-de-
trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp nrs/normas-regulamentadoras-nrs.
ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizacdo na Industria de Alimentos. Sdo Paulo.
Varela. 1996.182p.
HAZELWOOD, D.Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 140p.
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https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp
https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp
https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos%20especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. L. M, GERMANO, M.LS. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Manole: S&o Paulo, 2008.

MATTOS, U. A. O., MASCULO, F. S. Higiene e seguranc¢a do trabalho. Elsevier: Rio de
Janeiro, 2011. 419p.

SALIBA T. M.; SALIBA S. C. R. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e saude
do trabalhador. LTR: Sao Paulo, 2002.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Varela, 2010. 625 p.

SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciencia, higiene e tecnologia da carne. Goiania:
UFG/CEGRAF; Niteroi: EDUFF, v.2, 1994.

TEIXEIRA, P.; VALLE, S. (Org.). Biosseguranca: uma abordagem multidisciplinar. 2. ed.
Rio de Janeiro: Fiocruz, 2010. 442p.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Matérias-Primas de Origem Vegetal NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar aos alunos as matérias-primas de origem vegetal utilizadas no processamento de

produtos alimenticios.

EMENTA
A disciplina aborda os conceitos, classificacdo e caracterizacdo de matérias-primas de
origem vegetal utilizadas na agroindustria, a estrutura e fisiologia, o ciclo de vida, a obtencao

da matéria-prima e 0s principais vetores e pragas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducgéo

1.1. Conceitos de cereais, frutas e hortalicas

1.2. Classificacdo

1.3. Caracterizagdo quanto a composigdo quimica e valor nutritivo.
Unidade 2 - Estrutura e fisiologia

2.1. Estrutura dos cereais, frutas e hortalicas

2.2 Metabolismo — fotossintese e respiracéo

2.3 Fitoreguladores.
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Unidade 3 - Ciclo de vida dos cereais, frutas e hortalicas,
3.1. Formacdo e crescimento

3.2. Pré-Maturagéo

3.3. Maturacédo

3.4 Amadurecimento

3.4. Senescéncia.

Unidade 4 - Obtencdo da matéria-prima
4.1. Colheita

4.2. Pré-armazenamento

4.3. Transporte e estocagem

4.4. Limpeza

4.5 Selecéo/classificagdo

4.6 Armazenamento.

Unidade 5 - Principais doencgas e pragas.
5.1. Frutas

5.2. Hortalicas

5.3. Cereais.

Atividades Praticas

- Respiragéo celular
- Enzimas

- Cor

- Textura

- Quantificacdo de pigmentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AWAD, M. Fisiologia p6s-colheita de frutos. Sao Paulo: Nobel, 1993. 114 p.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 2006. 719 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: ArtMed, 2011.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . Sdo Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

KLUGE, R. A., et al. Fisiologia e manejo pos-colheita de frutas de clima
temperado. Pelotas: Editora UFPel, 2 ed, 2002p., 214p.

SAUER, D. B. Storage of cereal grains and their products. Minnesota: American
Association of Cereal Chemits, 5. ed., 2022, 754 p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Animal | 12000363

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Proporcionar ao aluno no¢Bes sobre manejo, abate e processamento de carne de aves,
nocdes sobre carnes exdticas e de animais de caca, Adquirir conhecimentos acerca da

gualidade e tecnologia de ovos.

EMENTA

A disciplina aborda a estrutura, composicdo, valor nutricional e funcionalidade do tecido
muscular de aves; 0 manejo pré-abate de aves; 0s processos tecnoldgicos de abate de aves;
as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne de aves; a conservacao da carne de
aves; 0s processos de transformacédo da carne de aves em produtos carneos; as carnes
exoticas e de animais de caca; os fatores relacionados com manejo e transporte que afetam
a qualidade dos ovos; a classificacdo, tratamento, industrializagdo (processamento) e
comercializagcdo de ovos; a composi¢cdo e valor nutricional dos ovos; os aspectos

tecnoldgicos dos ovos e seus derivados e os aspectos de qualidade e legislagéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1

1.1. Apresentacédo da disciplina

1.2 Introdug@o a Tecnologia Agroalimentar de Origem Animal |

1.3 Mercado e biosseguranca na producao comercial de aves

1.4 Bem estar animal, manejo pré abate e abate de aves

1.5 Composicéo, valor nutricional, estrutura e funcionalidade do tecido muscular em aves,
transformacao do muasculo em carne, alteragdes sofridas pela carne
1.6 Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne de aves
1.7 Conservacéo da carne de aves mediante a aplicacdo de frio.
1.8 Qualidade da carne de aves

1.9 Produtos cérneos

1.10 Estudo de legislacéo especifica

Unidade 2

2.1 Carnes exoticas

2.2 Carnes de caca
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2.3 Legislacao pertinente

Unidade 3

3.1 Caracteristicas e aspectos nutricionais dos ovos

3.2 Tipos de ovos

3.3 Classificagdo comercial dos ovos

3.4 Ovos enriquecidos

3.5 Classificacéo e beneficiamento de ovos

3.6 Preservacéao, conservacao de ovos e producao de ovoprodutos
3.7 Aspectos tecnoldgicos dos ovos

3.8 Estudo de legislacao especifica

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — v 2. Artmed: Porto Alegre, 2005

PARDI, H.S., et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 2. Goidnia: UFG/CEGRAF;
Niter6i: EDUFF, 1994. 590p.

SIEWERDT, F.; SPUZA-SOARES, L. A. Aves e ovos. Pelotas: Universitaria, 2005. 137p.

ABPA - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL. Relatério anual 2021. S&o
Paulo: ABPA, 2021. 146 p. Disponivel em: https://abpa-br.org/wp-
content/uploads/2021/04/ABPA_Relatorio_Anual_2021_web.pdf

Biblioteca de alimentos. ANVISA. 2022. 28p. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-
tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

CARVALHO, C.L. et al. Qualidade de ovos e vida de prateleira. Editora Cientifica Digital.
2021. 237 - 255p. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.org/articles/210504807.pdf

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: Editora da UFV, 2013. 197 p. (5 exemplares)

PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2015. 548p.

(Recurso on-line)

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Entendendo OGMs: Uma analise extensionista.

NOVO
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 1 2
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https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
https://www.gov.br/anvisa/ptbr/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

OBJETIVO
Apresentar ao aluno, através de atividades extensionista, uma visdo ampla sobre organismos
geneticamente modificados (OGMSs) e a sua relagdo com a area de alimentos. Possibilitar

contribuicéo extensionista a comunidade local com os alunos nesta area do conhecimento.

EMENTA

A disciplina aborda os principios da biologia molecular, com foco em organismos
geneticamente modificados, aplicados a area de alimentos, as implicacbes em produtos
alimenticios, o entendimento de legislacbes e adequacbes relacionadas a rotulagem e
transferéncias de informacdes. Além disso propde atividades de extensdo vinculadas ao

Programa de Extenséo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.1 Conceitos sobre biologia celular e molecular

1.2 Conceitos sobre Organismos Geneticamente Modificados (OGMs)

3.2 Beneficios e Riscos dos OGMs

3.3 Rotulagem de produtos alimenticios com matérias-primas obtidas de OGMs

1.4 Legislagéo Pertinente

1.5 Atividades extensionistas para avaliacdo do grau de entendimento dos consumidores
locais sobre produtos alimenticios feitos com matérias-primas obtidas partir de OGMs a
venda no comércio varejista local.

1.6 Atividades extensionistas de esclarecimento da populacdo local sobre produtos
alimenticios feitos a partir de OGMs e sobre a rotulagem de produtos com matérias-primas
obtidas de OGMs.

1.7 Atividades extensionistas para avaliagcdo quantitativa e qualitativa de produtos
alimenticios a venda no comercio varejista local obtidos a partir de matérias-primas obtidas
de OGMs.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KLUG, W.S.; CUMMINGS, M.R.; SPENCER, C.A.; PALLADINO, M.A. Conceitos de
genética. 92 edigcdo. Porto Alegre: ArtMed, 2010. 863p.

SERRANO, R. M. S. M. Conceitos de extensdo universitaria: um didlogo com Paulo
Freire. Disponivel em < http:// www.prac.ufpb.br / copac / extelar/ atividades / discusséo
/artigos / conceitos_de_extensao_universitaria.pdf >. Acesso em 26 de maio de 2020.

ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. (2014) Biologia molecular basica. 5. ed.
Porto Alegre: ArtMed, 416p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROW, T. A (1999). Genética: Um enfoque Molecular -3ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan.

GRIFFITHS, A.J.F.; WESSLER, S.R.; LEWONTIN, R.C.; GELBART, W.M.; SUZUKI, D.T.;
MILLER, J.H. (2008) Introducdo a Genética. 92 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 764p.
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http://www.prac.ufpb.br/

LEWIN, B. (2007). Genes IX. New York: Oxford University Press, Inc.

NELSON, D. L.; COX, M. M. (2018) Principios de Bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto
Alegre: Artmed, 1312p.

SNUSTAD, P. & SIMMONS, M.J. (2008) Fundamentos de Genética. 42 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 778p.

FARIA, Doris Santos de (org). Construgdo Conceitual da Extensdo na America Latina.
Brasilia. Editora UNB. 2001.

UFRJ. “O que é extensdo: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de
Extensdo. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html. Acesso
em 25 de maio de 2020.

4° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Andlise de Matérias-primas e Produtos Alimenticios | NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar os principais métodos fisico-quimicos classicos empregados para avaliar alimentos

e suas matérias-primas.

EMENTA
A disciplina propde o estudo dos métodos fisico-quimicos de andlise de matérias-primas e

produtos alimenticios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Tedricas

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Finalidades e caracteristicas das avalia¢des realizadas nos alimentos

1.2 Cuidados no laboratério, condi¢cdes analiticas e amostragem

Unidade 2 — Analises fisico quimicas classicas
2.1 Umidade

2.2 Grau alcodlico

2.3 Agucares

2.4 Gordura
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2.5 Proteinas

2.6 Cinzas

2.7 Fibras

2.8 Turbidez

2.9 Densidade.

Aulas Préticas

- Determinacao de Umidade em amostras alimenticias
- Determinacao do grau alcodlico em amostras alimenticias
- Determinacao de Gordura em amostras alimenticias
- Determinacao de Proteina em amostras alimenticias
- Determinagéo de Cinzas em amostras alimenticias

- Determinag&o de Fibras em amostras alimenticias

- Determinag&o de Turbidez em amostras alimenticias

- Determinagéo de Densidade em amostras alimenticias

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2 ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
guimicos para analise de alimentos. Procedimentos e determinag6es gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=0&func=startdown&id=>5.
NIELSEN, S. S. Food analysis. 4 ed. New York: Springer, 2010. 585p. Disponivel em:
http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batch1Food%20Analysis%20Fourth%20
Edition.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratoriosLEES, R. Anadlisis de los alimentos.
Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p

HARRIS, Daniel C. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876 p.
RECH, C.L. Anélises Bromatoldgicas e Segurancga laboratorial. Pelotas: UFPel, 2006. 132
p., 2006. 132 p.

VOGEL, Arthur I. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Andlise de Matérias-primas e Produtos Alimenticios Il NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Aprender os principais métodos instrumentais empregados para avaliar alimentos e suas

matérias-primas.

EMENTA
A disciplina aborda os principais métodos instrumentais aplicados a analise de matérias-primas
e produtos alimenticios, como espectroscopia UV e UV/Vis, espectroscopia de emissao e

absor¢éo atémica, potenciometria, refratometria e principios de cromatografia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Tedricas

Unidade 1 — Métodos instrumentais de anélise

1.1 Principios basicos dos métodos espectroanaliticos

1.2. Espectroscopia de ultra violeta (proximo e visivel)

1.3. Espectroscopia de absor¢édo atbmica e emissdo atdbmica

1.4. Fundamentos de refratometria

1.5 Fundamentos de potenciometria

1.6 Principios basicos dos métodos separativos (extracdo por solvente; cromatografia em

camada delgada, gasosa e liquida).

BIBLIOGRAFIA BASICA

COLLINS, C. H.; BRAGA, Gilberto L.; BONATO, Pierina S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: Unicamp, 2009. 453 p.

HOLLER, F.J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055 p.

VOGEL, A. I. Anélise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002 - 2013. 462 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, Heloisa. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 22 Ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
guimicos para andlise de alimentos. Procedimentos e determinagfes gerais. Cap. IV. p.83-160.

2004. Disponivel em:
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http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=0&func=startdown&id=>5.
OHLWEILER, Otto. A. Fundamentos de Anédlise Instrumental. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
486p.

SILVERSTEIN, Robert M. Identificagcdo espectrométrica de compostos organicos. 8ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Projetos de instalacGes agroalimentares 12000181

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Desenvolver habilidades com relagéo a elaboracao de projetos agroindustriais.

EMENTA

A disciplina propfe o estudo de estratégia de produgdo, metodologia do projeto da fabrica,
dimensionamento dos fatores da producdo, construcdo do "layout" industrial, ergonomia,
seguranca das instala¢des industriais e legislacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Introducgé&o ao estudo de projetos agroindustriais
1.1 Estudo de mercado;

1.2 Tamanho e localizacdo da agroinddstria;

1.3 Matérias-primas;

1.4 Planejamento.

Unidade 2 - Processo de elaboragéo do projeto

2.1 Componentes de um projeto;

2.2 Estudo da viabilidade econémica.

Unidade 3 - Instalages e equipamentos

3.1 Infraestrutura basica e “layout” industrial;

3.2 Aspectos construtivos;

3.3 Equipamentos.

Unidade 4 - Seguranca nas instalacfes agroalimentares
Nocdes bésicas de seguranga na agroindistria de alimentos.

Unidade 5 - Legislacéo pertinente.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BUARQUE, Cristovam. Avaliacdo econdémica de projetos: uma apresentacao didatica. Rio
de Janeiro: Elsevier, 1984. 266 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ PEREDA, J.A et al. Tecnologia de alimentos. Vol.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpresséo 2007. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONSALTER, M.A.S. Elaboracao de projetos: da introducédo a concluséo. 2. ed. Curitiba:
IBPEX, 2007. 119 p.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1973.

GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284 p.
MOTTA, R.R.; CALOBA, G.M. Anélise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 391 p.

NASCIMENTO, L.P. do. Elaboracéo de projetos de pesquisa monografia, dissertagéo, tese
e estudo de caso, com base em metodologia cientifica. Sdo Paulo Cengage Learning,
2016.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Processos Fermentativos 12000381

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 3 1 0 0
OBJETIVO

Compreender os principios microbiolégicos, bioquimicos, fisico-quimicos e tecnolégicos

envolvidos nas fermentagfes industriais.

EMENTA
A disciplina contempla uma introducdo as fermentagBes industriais, a microbiologia das
fermentacdes, o processo fermentativo, fermentacfes especiais, fermentacao acética, lactica e

alcodlica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade 1. Introducéo as fermentacdes industriais
1.1 Conceito de fermentacfes

1.2 Importancia tecnoldgica
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1.3 Caminhos metabdlicos

1.4 Tipos de fermentacbes

Unidade 2. Microbiologia das fermentactes

2.1 Microrganismos

2.2 Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos
2.3 Inéculo

2.3.1 Obtencao/preservacdo dos microrganismos

2.3.2 Aspectos relevantes da producéo do inoculo

2.4 Nutricdo microbiana

2.4.1 Classificacdo dos meios de cultivo

Unidade 3. Processo fermentativo

3.1 Processo genérico

3.2 Classificacéo

3.3 Fermentadores

3.3.1 Fermentadores convencionais

3.3.2 Fermentadores nédo convencionais

3.4 Equipamentos auxiliares

3.5 Controle das fermentagfes

3.6 Recuperacéo e purificacdo dos produtos

3.6.1 Métodos

3.7 Variacao de escala

3.8 Sala de fermentacédo

Unidade 4. Fermentacdes especiais

4.1. Principais produtos obtidos (polissacarideos, enzimas, vitaminas, corantes, acidos,
microrganismos, etc)

4.2. Tecnologia de fabricacao

Unidade 5. Fermentacado acética, lactica e alcodlica

5.1 Principais produtos obtidos (hortalicas fermentadas, iogurte, sidra, fermentado de frutas,
vinagre, salame)

5.2 Tecnologia de fabricagcéo

5.3 Controle de qualidade e legislaco

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. v 4.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 523p.

LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnhologia industrial, v.
3. S&o Paulo: Editora Edgar Blicher Ltda, 2001. 593p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. BORZANI, W.; Biotecnologia industrial. v 2.
Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos, v.2. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 279p.

REGULY, J.C. Biotecnhologia dos processos fermentativos. v 1. Pelotas: UFPel, 1996. 327p.
REGULY, J.C. Biotecnologia dos processos fermentativos. v 3. Pelotas: UFPel, 2000. 218p
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.

894p.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 550p.
COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Métodos de conservacédo de alimentos NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T P EAD EXT

Créditos: 4 2 1 0 0

OBJETIVO

Apresentar e discutir os principais métodos de conservacdo utilizados na industria de
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os principios de conservacdo de alimentos através do emprego do calor, do
controle da umidade, do processo de concentragdo, do emprego do frio, da adi¢cdo de solutos e

da conservacao por aditivos quimicos (legislagdo) — conservante e antioxidante.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Tedricas

Unidade 1 — Principios de conservacgéo de alimentos. Conservacgéo de alimentos pelo emprego
do calor: Branqueamento. Pasteurizacao. Esterilizacdo. Principios e aplicages. Cinética de
destruicdo térmica.

Unidade 2 — Processo de concentragcdo. Evaporacao. Conservacdo de alimentos pelo emprego
do controle da umidade; Processo de secagem; Processo de desidratacéo; Processo de
liofilizacao.

Unidade 3 - Conservacéo de alimentos pelo emprego do frio: Refrigeracdo, Congelamento.
Principios e aplicagbes. Equipamentos e operacao. Efeitos nos alimentos.

Unidade 4 - Conservacao pela adicdo de solutos.

Unidade 5 - Conservacao por aditivos quimicos (legislacdo) — conservante e antioxidante.
Aulas Préticas

- Producédo de doce em massa

- Producéo de conserva salgada

- Congelamento

- Branqueamento
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- Secagem de frutas

- Liofilizacé&o (visual).

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do processamento de alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

OETTERER, M. REGINATO-d’ARCE, M. A. B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Manole. 2006. 664p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos - Componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986, 248p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2, Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
894p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia agroalimentar de produtos de origem vegetal | NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Discutir as principais tecnologias para o processamento de gréos, oleaginosas, raizes e

tubérculos e seus produtos com qualidade e preceitos da legislacdo pertinente.

EMENTA

A disciplina propde os estudo de aspectos relacionados a tecnologia de gréos, oleaginosas,
raizes e tubérculos, incluindo definicBes, etapas de processamento, embalagem, conservacéo,
controle de qualidade e legislacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Tedricas

Unidade 1. Introducéo

1.1. Defini¢cdes de graos, oleaginosas, raizes e tubérculos;

1.2. Principais matérias-primas utilizadas para alimentagéo e industrializagéo;

1.3. Estrutura e composi¢ao quimica.
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Unidade 2. Tecnologia de gréos

2.1 Pré-processamento de graos (colheita, secagem e armazenamento)
2.2 Processamento de grdos (obtencdo de produtos de gréos e seus derivados);
2.3 Embalagem e conservacao;

2.4 Controle de qualidade e Legislagéo

Unidade 3. Tecnologia de raizes e tubérculos

3.1 Pré-processamento (colheita, secagem e armazenamento)

3.2 Processamento (obtencdo de produtos de raizes e tubérculos e seus derivados);
3.3 Embalagem e conservacao;

3.4 Controle de qualidade e Legislacado

Unidade 4. Tecnhologia de oleaginosas

4.1 Definigdo e identificacéo;

4.2 Processamento;

4.3 Composic¢do quimica;

4.4 Alteracdes em Oleos processados.

4.5 Controle de qualidade e Legislacéo

Aulas Préticas

- Beneficiamento de Arroz

- Parboilizacéo de Arroz

- Extracdo de amido de tubérculos e gréos

- Secagem de graos

- Producéo de chips de mandioca

- Expansao com milho de pipoca

- Préaticas com batata-doce

- Tempo de coccéo de diferentes variedades de arroz

- Rendimento gravimétrico e volumétrico

- Producéo de isolado proteico

- Producéo de vinagre de arroz.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

MORETTO, E.; FETT, R; Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. S&o Paulo: Livraria
Varela, 1998. 150p.

199




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELIAS, M. C. Manejo tecnolégico da secagem e do armazenamento de gréos. Pelotas: Ed.
Santa Cruz, 2009. 372 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2° ed. S&o Paulo: Atheneu, 1998. 652p.

GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Séo Paulo: Nobel, 1984. 284p.

MILMAN, M. J. Equipamentos para pré-processamento de graos. Pelotas: Ed. Universitaria,
2002. 206 p.

MORAES, M. L. B. et al. Maquinas para colheita e processamento dos graos. 2. ed.
Pelotas: UFPel, 2005. 150 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de farinhas e panificacéo NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 0 1
OBJETIVO

Compreender a importancia das matérias primas para a um produto de panificacdo.
Compreender a base conceitual e metodolégica de avalia¢des para o controle de qualidade dos
produtos, conforme legislagdo. Conhecer o0s principais cereais e suas aplicacdes para
alimentacdo, seus produtos e tecnologia de obtencdo dos mesmos. Executar as principais
analises em cereais e seus produtos.

Projeto: Ensino-aprendizagem na planta de panificagdo, cédigo 2257. Ac¢des: Organizar
grupos de estudo para orientagdo de alunos com dificuldade de aprendizagem. Realizar
trabalhos experimentais na Planta de Panificacdo e aplicar em aulas préaticas as técnicas e
testes preliminares e andlises de CQ. Orientar os alunos para o preparo dos relatérios.
Preparar material didatico para as praticas extensionistas, preparar recursos audiovisuais. A
execucdo de oficinas, palestras e participacdo em feiras ser& o momento dos alunos da
disciplina de Tecnologia de farinhas e panificagéo realizarem a acdo extensionista, o que lhes
proporcionara praticar formas de externar o que aprenderam em sala de aula.

Projeto vinculado ao Programa: “Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” (Cédigo
225).

EMENTA
A disciplina aborda os as definicBes, estrutura, composi¢do quimica, armazenamento, tipos de
farinhas, etapas de processamento, embalagem e conservacao; produtos de panificacéo;

controle de qualidade e legislacdo. Inclui acBes de extensdo com a divulgacdo dos
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conhecimentos para a sociedade, vinculadas ao Programa de Extensdo na Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Tebricas

Unidade 1 - Introducéo

Os graos na histéria da alimentacéo

Influéncia das culturas afro-brasileira e indigena

Importancia econdmica, tecnoldgica e nutricional

Conceitos e definicdes de graos, cereais (pseudocereais) e tubérculos, Principais cereais (trigo,
milho, centeio, cevada, arroz, aveia, sorgo, triticale, quinoa, linhaca ...) grdos (soja, feijao,
lentilha, grao de bico, ervilha...) e tubérculos (mandioca, inhame, batata...)

Unidade 2 - Caracteristicas e potencial para panificagcao

2.1 Estrutura, composicao quimica e nutricional

2.2 Morfologia externa e estrutura microscopica

2.3 Fatores de armazenamento que influenciam na qualidade do gréo para processamento.
Unidade 3 - Farinhas

3.1 Obtencéo de farinhas

3.2 Etapas do processamento (molturagdo, moagem)

3.3 Aspectos fisicos, quimicos e tecnoldgicos de farinhas

3.4 Avaliacdo da qualidade tecnoldgica de farinhas (farindgrafo, extenségrafo, amilégrafo,
alvedgrafo, indice de queda, RVA, consistégrafo, fermentégrafo, mixlab, teste pekar, 1AA,
granulometria)

3.5 Rendimento, embalagem e conservacao

3.6 Legislacéo

Unidade 4 - Panificagédo

4.1 Matérias primas principais e secundarias

4.2 Processo de panificacdo e equipamentos

4.3 Reologia e quimica da massa

4.4 Principais produtos (pdes, massas alimenticias, biscoitos, bolos) outros (alimentos
extrusados, cereais matinais, germe de trigo ...)

4.5 Legislacéo

Unidade 5 - Produtos industrializados de tubérculos

5.1 Obtencédo de amidos, féculas, etc

5.2 Beneficiamento, processamento e conservacao (etapas envolvidas da matéria-prima ao
produto final)

5.3 Principais alteracdes durante o processamento e no produto final

5.4 Segurancga e qualidade, embalagem, armazenamento, distribuicdo

5.5 Legislacéo
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Aulas Préticas

- Visitar sistemas de aeracéo

- Testar umidades para calculos

- Descascamento e polimento de cereais

- Moagem e rendimento de farinhas

- Andlise se gliten e de Zeleny

- Elaboracéo de paes

- Elaboracéo de massas alimenticias

- Elaboracéo de biscoitos doces e salgados

- Elaboracédo de bolos com diferentes agentes de aeracéo
- Avaliacdo de rendimentos dos produtos elaborados

- Construir cartilha de produtos de panificacdo, para acdes de extensdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Séo Paulo: Manole, 2009.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GISSLEN, W. Panificacéo e confeitaria profissionais. 5. ed. S&o Paulo: Manole, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELEUTERIO, H. Técnicas de confeitaria. S&o Paulo: Erica, 2014.

GALVES, M. C. P. Técnicas de panificacdo e massa. S&o Paulo: Erica, 2014.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

QUAGLIA, G. Cienciay tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991. 485p.
SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2013. 331p.
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5° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia agroalimentar de produtos de origem animal Il NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

(CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
OBJETIVO

Apresentar ao aluno uma visdo ampla sobre matérias primas de origem animal relacionadas
ao pescado e mel. Modo de captura, processamento e conservagdo do pescado. Obtengéo,
conservagdo e processamento do mel. Apresentar aspectos relacionados ao controle de
gualidade e legislacdo. Desenvolver ac6es educativas de incentivo ao consumo de pescados
por escolares da rede municipal e estadual de ensino por meio de acdes de extensdo
(Codigo do projeto: 2632), vinculado ao Programa: “Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos” (Cédigo 225).

EMENTA

A disciplina prop8e o estudo de aspectos relacionados a tecnologia de pescados, como
formas de captura e processamento do pescado, fatores que influenciam a qualidade do
pescado e aspectos de qualidade e legislacdo; a tecnologia do mel, através das formas de
obtencédo, processamento, fatores que influenciam a qualidade e legislacdes pertinentes.
Inclui agBes de extensdo em escolas publicas vinculadas ao Programa de Extensédo na

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Pescados

1.1 Apresentacédo da disciplina, definicao, histérico, importancia, aplicagdes e objetivos;
1.2 Defini¢cdes, composicao e estrutura do pescado;

1.3 Captura e tratamento a bordo;

1.4 Caracteristicas Sensoriais do pescado;

1.5 Conservacéo, microbiologia de pescado;

1.6 Cortes e tipos de cortes;

1.7 Processamento do pescado;

1.8 Métodos de Conservacao e Cadeia do Frio: refrigeracdo, congelamento e
descongelamento;

1.9 Legislacgtes pertinentes.
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Unidade 2 - Mel

2.1 Apresentacdo da disciplina, definicéo, histérico, importancia, aplicacdes e objetivos;
2.2 Obtencao do mel;

2.3 Conservacgédo, microbiologia e processamento do mel;

2.4 Produtos derivados;

2.5 Legislagbes pertinentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 298 p.

GONCALVES, A. A.(Ed.).Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacdo e
legislagéo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Volume Il. Alimentos de origem animal.

Artmed: Porto Alegre, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUTO, R, H. N. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996. 154 p.
GALVAO, J. A.; OETTERER, M. (Coord.). Qualidade e processamento de pescado. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014. 237 p.

SILVA, C. R. da. Aspectos do setor pesqueiro do Brasil. Vigosa: Universidade Federal de
Vicosa, Dep. de Tecnologia de Alimentos, 1981. 26 p

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos: parte 1:

origem vegetal; parte 2: origem animal. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 402p.

SILVA, C. R. da. O pescado como alimento. Vigcosa: UFV. Departamento de Tecnologia de
Alimentos, 1981. 15 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Redacéo e apresentagéo de trabalhos cientificos na area de alimentos 12000166

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA Distribuic&o de Créditos

Horas: 45 T P E EaD Ext
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Desenvolver a capacidade de redagdo e apresentacdo de trabalhos académicos/cientificos e

treinamento da utilizacdo das ferramentas de apoio da internet para execucéo destas tarefas.

EMENTA
A disciplina propde discussdes sobre como escrever e publicar trabalhos cientificos; sobre a

construcdo da linguagem, suas influéncias no conhecimento e sua transmissdo; sobre como
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pesquisar nas bases de dados; sobre aspectos a serem considerados no preparo de uma boa

apresentacao e sobre a dinamica de acéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Como escrever e publicar trabalhos cientificos

Como escrever e publicar um artigo cientifico

Onde publicar um artigo cientifico

Definicao de fator de impacto e Qualis

Tempo de vida das citacbes

Como escrever trabalhos cientificos (Resumo, Resumo Expandido,Trabalho Completo e
Pdster)

Unidade 2 - A construcao da linguagem e suas influéncias no conhecimento e sua
transmissao

2.1 A lingua como parte dos processos de interacdo e comunicagdo dos seres humanos
2.2 Os elementos envolvidos no processo da comunicacao

2.3 A influéncia africana no portugués do Brasil.

2.4 A influéncia indigena na linguagem.

Unidade 3 - Como pesquisar nas bases de dados

3.1 Sites usados para busca de artigos cientificos (Science Direct, Web of Science, Periddicos
Capes)

3.2 Site de periédico nacionais (Scielo)

3.3 Como encontrar o Qualis de uma publicagédo

3.4 Como selecionar a revista para submisséo de trabalho

3.5 Busca por legislacao (Anvisa, Ministério da Agricultura)

3.6 Outros sites de busca Uteis (Scholar Google, Scirus, ...)

Unidade 4 - Aspectos a serem considerados no preparo de uma boa apresentacéo
4.1 Func¢des do palestrante

4.2 Etapas envolvidas no preparo da apresentacao

4.3 Execuc¢do da apresentacao

4.4 Cuidados com a apresentacéo pessoal

4.5 Recursos Audiovisuais

4.6 Dindmica de acdo

Aulas praticas

- Montagem de lista de referéncias segundo a norma da UFPel/ABNT.

- Preparo de um resumo simples e de um resumo expandido.

- Avaliacdo do performance em uma apresentacao filmada.

- Redacéo e apresentacéo de um trabalho completo e preparo de um poster.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacédo. 102. ed. Séo Paulo: Atlas, 2012.

LISE, F.; SOUZA, B. M.; SCHWARTZ, E.; GARCIA, F. R. M. Etapas da construgao
cientifica: da curiosidade académica a publicagdo dos resultados. Pelotas, Editora UFPel.
2018. 139 p.

MANUAL DE NORMAS UFPEL PARA TRABALHOS ACADEMICOS [livro eletrdnico]:
revisdo Aline Herbstrith Batista, Dafne Silva de Freitas e Patricia de Borba Pereira. - Pelotas:
Editora da UFPel, 2019. Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-
trabalhos-academicos/.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184p.
JACOBINI, M. L. de P. Metodologia do trabalho académico. 4 ed. Campinas: Alinea, 2011.
132 p.

KAHLMEYER-MERTENS, R. S. et al. Como elaborar projetos de pesquisa: linguagem e
método. Rio de Janeiro: Fundacao Getulio Vargas, 2007. 139p.

PRACA, F. S. G. Metodologia da pesquisa cientifica: organizacéo estrutural e os desafios para
redigir o trabalho de conclusdo. Revista Eletronica Didlogos Académicos, v. 08, n. 1, p. 72-87,
2015. Disponivel em: http://uniesp.edu.br/sites/_biblioteca/revistas/20170627112856.pdf.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Cortez,
2007.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Tecnologia Agroalimentar de Produtos de Origem Vegetal I NOVO

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T P EAD EXT
Créditos: 4 2 2 0 0
OBJETIVO

Apresentar as principais tecnologias para o processamento de frutas e hortalicas seguindo os

preceitos de qualidade conforme a legislacdo pertinente.

EMENTA
A disciplina aborda temas relacionados a tecnologia de frutas e hortalicas, como etapas
basicas de pré-processamento, processamento e controle de qualidade, embalagem,

conservacgao e legislacgéo.
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https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/
https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos/
http://uniesp.edu.br/sites/_biblioteca/revistas/20170627112856.pdf

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Tecnologia de frutas e hortalicas

1.1 Principais matérias-primas e sua composi¢ao quimica;

1.2 Etapas basicas de pré-processamento.

Unidade 2 - Tecnologias de processamento

2.1 Frutas e hortalicas apertizadas;

2.2 Minimamente processados;

2.3 Desidratados;

2.4 Concentrados (doces em massa, doces em passa);

2.5 Polpas.

Unidade 3 - Processamentos convencionais e especiais

3.1 Modelos de processamentos convencionais;

3.2 Modelos de processamentos especiais;

3.3 Processamentos regionais/locais.

Unidade 4 - Alteracdes em frutas e hortalicas processadas

4.1 Alteracdes enzimaticas e mecanicas;

4.2 Alteracdes ndo enziméaticas.

Unidade 5 - Controle de qualidade e legislacdo de frutas e hortalicas
5.1 Analises fisico-quimicas, microscopicas e sensoriais;

5.2 Mecanismos de controle e rastreabilidade

5.2 Legislacéo pertinente.

Aulas praticas

Producéo de Geleias convencionais, compotas, minimamente processados, glaceados,
cristalizado, polpas, passas, conservas vegetais, conserva light;
Secagem de frutas;

Producgédo de tomate seco;

Producédo de geleias para produtos salgados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARTHEY, D.; DENNIS, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 317p.
CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. v. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1973. 446p.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. v. 2. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1973. 854p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652p.
FELLOWS, P.J. Techologia do processamento de alimentos: principios e préticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
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FENNEMA, O. Introduccién a la ciencia de los alimentos. Barcelona: Editorial Reverté,
1982. 918p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7a. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 248p.

WILEY, R. C. Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. Zaragoza:
Acribia, 1997. 362 p.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Controle de Qualidade de Alimentos 12000250

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T P EAD EXT
Créditos: 5 3 2 0 0
OBJETIVO

Conhecer o controle de qualidade na indUstria de alimentos desde as matérias-primas e
processos aos produtos, bem como o gerenciamento dos funcionarios e das informacgdes
(resultados das medidas); habilitar o profissional para planejar e executar a garantia e
controle da qualidade de insumos e produtos alimenticios, orientar consumidores e o0s
estabelecimentos revendedores para estocagem, vida Util e manipulacdo de produtos
alimenticios; colaborar em projetos de pesquisa em instituicdes publicas e privadas no que

respeita ao controle de qualidade.

EMENTA

A disciplina aborda a evolucdo da qualidade, as definicbes em controle de qualidade, as
normas nacionais e internacionais de qualidade, a apresentacdo das principais ferramentas
para implantacdo de sistemas de controle de qualidade, os programas de controle de
gualidade na agroindistria alimentar, o uso da estatistica no controle de qualidade, os
sistemas de controle de qualidade, a avaliacdo de um sistema de qualidade de uma

agroindustria e no¢Bes de amostragem.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1. Introducéo.

1.1. Evolucgéo do controle de qualidade.

1.2. Defini¢cdes (qualidade, controle de qualidade, garantia de qualidade, controle total de
gualidade, qualidade em alimentos, especificacdes, normas, padrées).

1.3. Causas e consequéncias do controle de qualidade de alimentos.

Unidade 2. Departamento de controle de qualidade (D.C.Q.)

2.1. Posicéo hierarquica do D.C.Q. na empresa.

2.2. Inter-relacéo do D.C.Q. com outros departamentos e com a administracdo.
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2.3. Funcbes do D.C.Q.

Unidade 3. Campos de acao do controle de qualidade

3.1 Produtores, fornecedores e compradores: tipo de acéo.

3.2 Pessoal: tipos de acdes.

3.3 Equipamentos: tipos de acéo.

3.4 Matérias-primas: tipos de acao.

3.4 Processamento: tipos de acao.

3.5 Produto acabado:tipos de acao.

3.6 Formulacao de relatérios e laudos.

Unidade 4. Métodos estatisticos e nao estatistico da qualidade

4.1. Inspecéo por amostragem. Conceitos (atributos e variaveis, conformidade, defeitos de
lote, probabilidade de aceitacdo, percentagem defeituosa).

4.2 Tipos de amostragem (simples, dupla, multipla, seqliencial).

4.3. Distribuicdes de frequéncia; amostragem de uma distribuicdo normal.

4.4 Controle estatistico por graficos e mapas (diagrama de causa-efeito - espinha de peixe,
cartas de controle, histograma); planos de amostragem por atributos; planos de amostragem
microbiolégica.

4.5. Objetivos, metas e indices da qualidade

Unidade 5. Gestao dos programas, sistemas e certificados de qualidade.

5.1 Gestdo de programas e sistemas de controle de qualidade. Aspectos legislativos, Boas
praticas de fabricacdo (BPF), Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO),
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs), Programa de andlise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC), Housekeeping.

5.2 Padrdes de identidade e qualidade (PIQ).

5.3 Rastreabilidade

5.4 Introducédo ao tema certificados de qualidade (Selos, e certificados de qualidade, normas
série Iso 9000).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na inddstria alimenticia énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias composicdo e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 549 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producdo e
distribuicdo. Rio de Janeiro: SENAC, 2011. 357 p.

CARELLE, A. C. Tecnologia dos alimentos principais etapas da cadeia produtiva. Sao
Paulo: Erica, 2015.

MELLO, F. R. de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre: SER — SAGAH, 2017.
PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 339 p.
ZULZKE, M. L. Abrindo a empresa para o consumidor: a importancia de um canal de

atendimento. 4. ed. revista e ampliada. Rio de Janeiro: Quality, 1997. 156 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de bebidas
12000191

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 75h T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

OBJETIVO
Proporcionar ao aluno o contato com a &rea de ciéncia e tecnologia das bebidas dando

énfase a aspectos relacionados a elaboracado e processos de inovagéo das bebidas.

EMENTA
A disciplina aborda a ciéncia e elaboracdo de bebidas, os processos inovadores nas

indUstrias de bebidas e tecnologia de bebidas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Situacéo e legislacéo

1.1 Atualidades das bebidas;

1.2 Numeros da industria e mercado de bebidas;
Unidade 2 - Sucos

2.1 Processos;

2.2 Principais frutas.

Unidade 3 - Bebidas estimulantes e isotdnicas
3.1 Café, cha e erva-mate;

3.2 Isotbnicas.

Unidade 4 - Bebidas fermentadas

4.1 Tecnologia da cerveja;

4.2 Elaboracao de cervejas
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4.3 Tecnologia do vinho;

4.4, Tecnologia de vinhos especiais
4.5 Tecnologia do vinho

4.6 Espumantes e sidras;

Unidade 5 - Bebidas destiladas

5.1 Cognac e graspa,;

5.2 Cachaca e Uisque.

Unidade 6 - Bebidas diversas

6.1 Refrigerantes e licores.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARCELOS, Amauri Antunes et al. (Org.). Boas préaticas de elaboracdo de vinhos.
Pelotas: Editora da UFPel, 2016. 135 p.

FERRI, Valdecir Carlos et al. (Org.). Boas praticas construtivas para o seu vinhedo.
Pelotas: Editora da UFPel, 2016. 94 p.

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e Enologia: elaboracdo de grandes

vinhos nos terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. 360 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. v 4.
S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 523p.

BRAGA, Danio; ALZER, Celio. Tradi¢do, conhecimento e préatica dos vinhos. 13. ed. Rio
de Janeiro: José Olympio, 2011. 164 p.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioecondmica e cultural de povos e comunidades tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliagdo e Gestédo da Informacao, 2011. 192 p.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia, v.1, Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 550p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Analise Sensorial e Estatistica Aplicada NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75h T E P EAD EXT
Créditos: 5 2 2 1
OBJETIVO

Conhecer a importancia da analise sensorial de alimentos e satisfazer as expectativas dos
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consumidores por produtos variados e de qualidade. Compreender a base conceitual e
metodolégica da estatistica requerida no planejamento, analise de dados e interpretacdo de

resultados de pesquisa cientifica.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: Importancia da analise sensorial. Atitudes de
consumidor e as implicacdes para a industria de alimentos. Condigbes para avaliagdo
sensorial (ambiente, amostra, julgadores). Métodos de avaliagbes sensoriais. Estatistica
Descritiva, Elementos de Probabilidade e de Inferéncia Estatistica, Métodos e Aplicaces da
Estatistica em Ciéncia e Tecnologia. As atividades de extensdo estardo vinculadas ao

Programa de Extenséo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cédigo 225).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHRENS, J. H.. Fundamentos e técnicas em andlise sensorial. Sdo Paulo: CRQ-IV Regido.
2010. Disponivel em: http://lwww.crg4.org.br/sms/files/file/analise_sensorial_2010.pdf
FREITAS, M. Q. Andlise Sensorial de Alimentos. Rio de Janeiro: UFF. Disponivel em:
ftp://ftp.sp.gov.br/ftppesca/3simcope/3simcope_mini-curso5. pdf

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4.ed., 1l.ed.digital. Sado Paulo, 2008. 1020p. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br.

VIEIRA, s.. Estatistica basica. 2. Sao Paulo: Cengage Learning 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avancos em andlise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.
GULARTE, M. A. Manual de andlise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 109p.
MINIM, V. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2013. 332 p.
STONE, H. SIDEL, J. Sensory Evaluation Practices. 3 ed., San Diego: Elsevier, 2004.
VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Estatistica experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1989. 179p.

6 ° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de 6leos e gorduras
NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2

OBJETIVO
Conhecer o processo de obtencao de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus

principais subprodutos.

EMENTA

A disciplina propde o estudo de aspectos relacionados a 6leos e gorduras, incluindo
definicdes, composicdo, processos de obtencdo, processos de refino e processos de
modificacdo de 6leos e gorduras; de subprodutos da industria de 6leos e gorduras; do

controle de qualidade e da legislacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Aulas tedricas
Unidade 1 - Composicdo de 6leos e gorduras
1.1 Principais componentes;
1.2 Composicdo quimica em 4cidos graxos;
1.3 Estabilidade de 6leos e gorduras;
1.4 Aspectos nutricionais de 6leos e gorduras.
Unidade 2 - Obtencéo de 6leos e gorduras
2.1 Defini¢des;
2.2 Fontes naturais de éleos e gorduras
2.3 Preparacdo da matéria prima
2.4 Extracdo dos 6leos e gorduras
- Prensagem
- Aguecimento
- Extracdo com solventes
- Extracgao supercritica.
25 Filtracédo
2.6 Embalagem e estocagem
2.7 Composicao fisico-quimica.
Unidade 3 - Processos de refino de 6leos e gorduras

3.1 Degomagem: simples, superdegomagem; equipamentos, fatores que afetam o

processo
3.2 Neutralizacéo: alcalina, fisica; fatores que afetam o processo
3.3 Branqueamento; equipamentos, fatores que afetam o processo
3.4 Desodorizacéo: equipamentos, fatores que afetam o processo

3.5 Embalagem e estocagem
Unidade 4 - Processo de modificacao de éleos e gorduras

4.1 Hidrogenacdao: principios, seletividade, procedimentos, efeito na gordura
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4.2 Inter-esterificacdo: principios, seletividade, procedimentos, efeito na gordura

4.1 Fracionamento: caracteristica, processos

Unidade 5 - Produtos a base de gordura: margarina e similares, maionese e molhos

51 Definicado

5.2 Formulacdes

5.3 Processamento

5.4 Embalagem e conservacao

5.5 Composicao fisico-quimica.

Unidade 6 - Subprodutos da indUstria de 6leos e gorduras

6.1 Lecitina, Acidos graxos livres e volateis, farelo desengordurado, outros oleoquimicos
6.2 Processo de obtencgéo

6.3 Composicao fisico-quimica

6.4 Aplicacdes: sabéo, racado animal, outros.

Unidade 7 - Controle de qualidade e legislagéo de 6leos, gorduras e subprodutos

7.1 Andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas e sensoriais;

7.2 Legislacéo pertinente.

AULAS PRATICAS

- Processos de extracdo de 6leos e gorduras: por prensagem, Soxhlet , Bligh & Dyer

- Neutralizacéo de 6leo bruto

- Degomagem de 6leo bruto

- indices de identidade: indice de saponificacdo e de iodo, fragdo insaponificavel,
densidade, ponto de fumagca, composicao de acidos graxos

- indices de qualidade: indice de acidez, de peroxidos, de anisidina, determinacéo de

sabdo, umidade, acido tiobarbiturico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORETTO, E.; FETT, R; Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos, S&o Paulo: Varela, 1998. 150p.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A.; Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 4 e 52 ed. Vigosa: Ed. UFV,
2008 e 2012.

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 298 p.

COCKS, L. V. Laboratory handbook for oil and fat analysts. London ; New York:
Academic, 1966. 419 p.
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FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 1095p.

GIOIELLI, L. A.. Oleos e gorduras vegetais: composicdo e tecnologia. Revista Brasileira de
Farmacognosia, v.5, n. 2, 211-232p., 1996. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/rbfar/v5n2/a08v5n2.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Acondicionamento e Embalagens para Alimentos

NOVO
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
OBJETIVO

Proporcionar trocas de conhecimento com os discentes sobre embalagens alimenticias,
incluindo os principais materiais utilizados, interacdes da embalagem com o alimento,
técnicas de acondicionamento, controle de qualidade e legislagdo. Além disso, a disciplina
prevé que através de praticas laboratoriais os alunos possam desenvolver habilidades
técnicas, habito de observacdo e de espirito critico, capacidade de trabalhar em equipe e
apreco e zelo pela conservacao da vidraria, reativos e equipamentos, utilizados nas anélises.
Por fim, considerando que a extensdo promove a interacdo entre a academia e a
comunidade, com a troca de saberes e de conhecimentos e interliga as atividades de ensino
e de pesquisa com as demandas da comunidade, objetiva-se que os discentes da disciplina

atuem no Programa: “Extensao na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” (Cddigo 225).

EMENTA

A disciplina aborda propfe discussdes sobre o papel da embalagem na conservagdo de
alimentos, sobre os tipos de embalagens de alimentos, sobre a interagdo da embalagem com
os produtos alimenticios, sobre as tecnologias de acondicionamento de alimentos. Além
disso, prop8e uma acdo extensionista em agroindustrias de Pelotas, vinculadas ao Programa

de Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cAdigo 225).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas Teoricas

Unidade 1: Conceitos Basicos sobre Embalagens Alimenticias e Conservacédo de Alimentos
Unidade 2: Tipos de Embalagens de Alimentos

Unidade 3: Intera¢c@o Embalagem x Alimentos

Unidade 4: Tecnologias de acondicionamento de alimentos
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Aulas Préticas

Conservacao de alimentos — O papel da embalagem

Sintese de um polimero

Especificagbes das dimensdes de diferentes embalagens alimenticias
Biopolimero - Sintese e Revestimento de frutos

Revestimento de frutas usando biopolimeros de proteico

Identificacdo de Polimeros

BIBLIOGRAFIA BASICA

Castro, A. G., Pouzada, A. S., Embalagens para a Industria Alimentar. Ed. Instituto Piaget,
Portugal, 609 p., 2003.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préticas. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

JORGE, N. Embalagens para alimentos. S&o Paulo : Cultura Académica : Universidade
Estadual Paulista, Pré-Reitoria de Graduacéo, 2013, 194 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMBALAGENS. O valor das Embalagens Flexiveis no
aumento da vida util e na redugcdo do desperdicio de alimentos. 2015. Disponivel em
https://www.abre.org.br/wp-content/uploads/2021/11/cartilha-embalagens-fexiveis.pdf
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugdo RDC n%259 de 20
de setembro de 2002. Disponivel em
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. 652 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes . Sao Paulo: Nobel, 2012. 511 p

NYADIKE, N. Embalagens flexiveis. S&o Paulo: Blucher, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Planejamento e Inovagé@o Tecnoldgica em Alimentos

NOVO
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 0 4
OBJETIVO
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https://www.abre.org.br/wp-content/uploads/2021/11/cartilha-embalagens-fexiveis.pdf

Desenvolver habilidades relativas ao trabalho sistematico e a logica de planejamento e
desenvolvimento de NOVOs produtos, métodos e/ou tecnologias, nas areas de atuacédo do

tecnologo em alimentos.

EMENTA
A disciplina prop&e a elaboragéo e desenvolvimento de um produto, método e/ou tecnologia

de inovacgéo, envolvendo temas abrangidos pelo Curso.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Planejamento de uma inovacdo. Elaboracdo e apresentacdo de um produto, método e/ou
tecnologia, envolvendo desde o levantamento e fichamento bibliogréafico para fundamentacéo
tedrica até o fechamento do material escrito.

Analise e interpretagdo dos resultados.

Redacéo e apresentagéo do trabalho final segundo as normas de trabalhos académicos da
UFPel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KAMINSKI, P. C. Desenvolvendo produtos com planejamento, criatividade e qualidade.
Rio de Janeiro: LTC, 2000. 132p.

KOTLER, P. Administragcdo de marketing — analise, planejamento, implementagdo e
controle. Sdo Paulo: Atlas, 6ed. 2001.

SEVERINO, Anténio J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. V3. Sao
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

FRANCA, Junia L.; VASCONCELLOS, Ana C.; MAGALHAES, M.H.A.; BORGES, S.M.
(Colab.) Manual para normalizacdo de publicagdes técnico-cientificas. 8. ed., rev. e
ampl. Belo Horizonte: UFMG, 2007. 255 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para analise de
alimentos. 4.ed., 1l.ed.digital. S&do Paulo, 2008. 1020p. Disponivel em:

http://www.ial.sp.gov.br.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e processos. V. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

RUDIO, Franz V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 34. ed. Petrdpolis: Vozes,
2007. 144 p.

FARIA, Doris Santos de (org). Construcdo Conceitual da Extensdo na America Latina.
Brasilia. Editora UNB. 2001.

UFRJ. “O que é extensdo: conceito”. PIBEX 2011 — Programa Institucional de Bolsas de
Extens@o. Disponivel em www.pr5.ufrj.br/index.php/o-que-e-extensao/conceito.html. Acesso
em 25 de maio de 2020.
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COMPONENTE CURRICULAR

Tecnologia de Produtos Lacteos

Departamento ou equivalente

Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de

Alimentos (CCQFA)

CODIGO

NOVO

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E
Créditos: 4 2

P
2

EAD EXT

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno compreender os mais variados procedimentos tecnoldgicos na area de

laticinios.

EMENTA

A disciplina contempla a definicdo, classificacdo e fundamentos do processamento de leites

fermentados (iogurte, leites fermentados, kefir); queijos; leites concentrados (doce de leite,

leite condensado) e desidratados (leite em pd); creme de leite; manteiga e sorvete.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas

Unidade 1 - Introducéo & tecnologia de produtos lacteos
1.1. Apresentacdo da disciplina, aplicagbes e objetivos
Unidade 2 — Beneficiamento do leite

2.1 Termizagéo

2.2 Pasteurizacéo

2.3 UH

Unidade 3 — Leites fermentados

3.1. logurte

3.2. Leites fermentados com probiéticos

3.3 Kefir, leite aciddfilo, bebida lactea

3.4 Queijos

3.5 Legislacéo pertinente para leites fermentados
Unidade 4 — Leites concentrados e desidratados

4.1 Doce de leite

4.2 Leite condensado

4.3 Leite em po

4.4 Legislacéo pertinente para leites concentrados e desidratados
Unidade 5 — Demais produtos lacteos

5.1 Creme de leite

5.2 Manteiga
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5.3 Sorvete
Aulas préticas
- Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas

- Elaboragé&o de produtos: queijo minas frescal, mussarela, ricota, doce de leite, requeijdo,
sorvete, leites fermentados (exceto iogurte), etc

BIBLIOGRAFIA BASICA

NERO, L. A.,; CRUZ, A. G. da; BERSOT, L. dos S. Producéo, processamento e fiscalizacéo
de leite e derivados. Editora: Atheneu. 2017. 398p.

ORDONEZ, J.A.: Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processamento.
v.1, Porto Alegre: Artmed, 2005, 294 p.

TRONCO, V.M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria; da UFSM,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMIOT, J. Ciéncia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Acribia,
1991.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

FRANCO, B.D.G.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
GERMANO P.M.L., GERMANO M.I.S.; Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3 ed. Séo
Paulo: Manole, 2008, 986p.

SILVA, J. A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995, 476p.

7° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Estagio Curricular Obrigatério NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 300 h T E P EAD EXT
Créditos: 20 0 20

OBJETIVO

Possibilitar ao aluno do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante o Curso, a aquisicao de conhecimento pratico na area e a

viséo clara da importancia da atuacdo do profissional em Tecnologia de Alimentos no ambito
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social, politico e econémico.

EMENTA
Contemplar atividades que oferecam condi¢cdes de treinamento, no campo de atuacdo do
profissional, com aprimoramento e/ou complementacdo dos conhecimentos adquiridos

durante o Curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéao. 9. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 160p.

BATISTA, A. H.; GIUSTI, C. L. L.; RECH, E. G. Manual de Normalizacdo de teses,
dissertacdes e trabalhos académicos da Universidade Federal de Pelotas: Trabalhos
académicos — Apresentacdo (NBR 14724). Pelotas: UFPel, 2013. 79p. Disponivel em:
http://sisbi.ufpel.edu.br/?p=manual

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005. 652p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 450p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2012.
511p.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Manual para elaboracdo de monografias e dissertacdes.
3. Séo Paulo Atlas, 2002. Recurso online.

RECH, C.L.S. Analises bromatolégicas e seguranca laboratorial. Pelotas: UFPel, 2006.
132p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. ampl. S&o Paulo: Cortez,
2007

Disciplinas Optativas

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Compostos Bioativos Naturais em Alimentos
12000282

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 3 1

OBJETIVO
Fornecer uma visdo geral sobre compostos bioativos de origem vegetal, métodos de

identificacao e analise e potencial biolégico destes.

220




EMENTA
A disciplina aborda os conceitos fundamentais, principais classes de compostos bioativos,
estrutura quimica, reacdo com radical livre, atividade antioxidante, analise e quantificagdo e

potencial bioldgico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1: Defini¢cdes e tipos de compostos bioativos

Unidade 2: Principais rotas de sintese dos metabdlitos secundéarios
Unidade 3: Estrutura quimica

3.1 Estrutura quimica dos carotenoides mais encontrados em
alimentos.

3.2 Estrutura quimica dos flavonoides e de suas principais subclasses
3.3 Estrutura quimica dos &cidos hidroxibenzdéicos e hidroxicindmicos
Unidade 4: Oleos essenciais e compostos terpénicos

Unidade 5: Compostos fendlicos e atividade antioxidante

Unidade 6: Analise e quantificac@o dos principais compostos bioativos

Unidade 7: Compostos bioativos e a aplicacdo na tecnologia de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. S&o Paulo:
Varela, 2003. 238p.

DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: ArtMed,2011,
900p.

FENNEMA, Owen R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 1095p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos — teoria e prética. 5%ed. Vigosa: UFV, 2012.
FERREIRA, I.C.F.R., ABREU, R.M.V. Stress Oxidativo, Antioxidantes e Fitoquimicos.
Bioanalise, 2, 2007.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos — Teoria e aplicagBes préaticas. 22 Ed. S&o
Paulo: Guanabara Koogan.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2004, 184p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 2006. 719 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Enologia conectiva aplicada a alimentacao
12000192

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
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CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60h T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno o conhecimento na area de alimentagéo, o preparo dos alimentos, a

influéncia da cultura, bem como, suas relac6es com o0s vinhos.

EMENTA

A disciplina aborda as relagBes entre a estrutura fisico-quimica de alimentos e temperos,
seus efeitos moleculares e os efeitos medicinais dos vinhos; a harmonizacao de bebidas
vinicas com os alimentos ortomoleculares; a oferta e demanda na gastronomia e salde
coletiva; tépicos avancados em controle e qualidade sanitdria de alimentos e legislacéo

pertinente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Vinhos no mundo e suas influéncias.

1.1 Posicionamento global e local de enologia

1.2 Relacéo canectiva da enologia em relagcdo aos alimentos
1.3 Velho mundo.

1.4 NOVO mundo.

1.5 Vinhos gastronémicos.

Unidade 2 - Alimentos.

2.1 Fisiologia dos 6rgdos sensoriais aplicados a gastronomia
2.2 Cozinha e Ciéncia- Reacdes fisico-quimicas nos alimentos
2.3 Pratos contemporaneos

2.4 Especiarias na alimentacao

Unidade 3 - Efeitos especiais.

3.1 Questdes medicinais dos vinhos.

3.2 Relacao de alimentos conectivos.

3.3 Oferta e demanda na gastronomia.

Unidade 4 - Alimentag@o Molecular

4.1 Radicais Livres- Antioxidantes em alimentos

4.2 Questbes medicinais em alimentos

4.4 Gastronomia e saude coletiva

Unidade 5 - Legislacéo

5.1 Legislagéo voltada a enogastronomia,

5.2 Tépicos avangados em Controle e qualidade na enogastronomia.

5.2 Bioética, mutagénese e toxicologia em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BOBBIO, P. A. & BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sédo Paulo:
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Varela, 2001.

CURVO, J. A alquimia dos sabores: a culinaria funcional. Rio de Janeiro: Rocco, 2006. 155
p.

SOARES, N.T.; MAIA, F.M.M. Avaliacéo do consumo alimentar recursos teéricos e aplicagao
das DRIs. Rio de Janeiro: MedBook, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, D; ALZER, C. Tradicdo, conhecimento e pratica dos vinhos. 13. ed. Rio de
Janeiro: José Olympio, 2011. 164 p.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome. Alimento: direito
sagrado: pesquisa socioecondmica e cultural de povos e comunidaedes tradicionais de
terreiros. Brasilia: Secretaria de Avaliacdo e Gestéo da Informagéo, 2011. 192 p.

FERRI, V.C. (Org.). Boas préticas construtivas para o seu vinhedo. Pelotas: Editora da
UFPel, 2016. 94 p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. 360 p.

RIBEREAU-GAYON, J. Andlisis de vinos. Aguilar, Madrid: Espana, 1958. 611 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Balas, Chocolates e Caramelos
12000140
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1
OBJETIVO
Conhecer a tecnologia de balas, chocolates, caramelos e similares.
EMENTA

A disciplina propde o estudo das defini¢cBes, classificagbes, caracteristicas, formulagfes, dos
processos de obtencéo, das embalagem, da conserva¢ao de balas, chocolates, caramelos e

similares e do controle de qualidade e legislacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade 1 - AcUcares e similares

1.1. AcuUcares

- Fontes;

- Propriedades e reacfes dos acglcares

- Definico e classificacéo: cristal, refinado, moido, mascavo, glacé, em cubos, outros;
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1.2. Melaco, melado e rapadura

- definices;

- Processo de elaboracéo;

- Embalagem e conservacéao.

Unidade 2 - Balas

2.1 Definicdo

2.2 Classificacéo e caracteristicas:

- a base de acucar;

- a base de leite;

- a base de espessantes;

2.3. Formulagdes e processo de obtencao;

2.4. Embalagem e conservagéo.

Unidade 3 - Caramelos

3.1 Definicdo

3.2 Tipos: duros, semi-duros

3.3. Formulagdes e processo de obtencéo;

3.4. Embalagem e conservacéo.

Unidade 4 - Chocolate

4.1 Definigédo

4.2 Tipos e caracteristicas

4.3 Pré-processamento do cacau: limpeza, selecao, tostamento, trituracéo;
4.4 . Preparacéo da pasta de chocolate;

4.5. Processo de obtencéo: preparacéo, refino, maturagcéo da pasta, molde do chocolate;
4.6. Embalagem e conservacao.

Unidade 5 - Bombons e similares

5.1 Definicdo

5.2 Tipos e caracteristicas

5.3 Formulacéo e processo de elaboragéo

5.4 Embalagem e conservacao.

Unidade 6 - Controle de qualidade e legislacdo de balas, chocolates, caramelos e similares
6.1 Andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais;

6.2 Legislacéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2003. 238p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. rev. e
atualizada S&o Paulo: Varela, 1995. 151p.

JACQUES, A.C.; CHIM, J. F. Tecnologia de aglcares, balas e caramelos. Canoas: Merida
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Publishers. 2021. 63p. Disponivel em: https://doi.org./10.4322/mp.978-65-994457-5-0

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013. 242p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioguimica Basica, 3 ed.. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 386p.

OETTERER, M. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006. 632p.

RICHTER, M. LANNES, S.C.S. Ingredientes usados na industria de chocolates. Rev.
Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas, v. 43, n.3, jul.set. 2007. Disponivel em: <http://www-

periodicos-capes-gov-br.ez66.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome>

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologias ndo convencionais aplicadas a alimentos

12000168
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1
OBJETIVO

Compreender os principais métodos ndo convencionais utilizados na industria de alimentos.

EMENTA
A disciplina aborda os processos de separagédo por membranas, os fenémenos de irradiagédo

e 0 processamento com alta presséo, luz e ultrassom.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade 1 - Processos de separacdo por membranas.
11 Principios e aplicagbes. Equipamentos. Efeitos nos Alimentos.

Unidade 2 - Radiacdo néo ionizante

2.1 Microondas: Principios e aplica¢des. Equipamentos. Efeito nos alimentos.
2.2 Radiacdes infra-vermelho:Principios e aplicagbes. Equipamentos. Efeito nos
alimentos.

2.3 Radiacdes Ultra-Violeta: Principios e aplicagcdes. Equipamentos. Efeito nos
alimentos.

Unidade 3 - Radiacao ionizante
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3.1 Irradiacao: Principios e aplicaces. Equipamentos. Efeito nos alimentos.
Unidade 4 - Extracdo supercritica

4.1 Principios e aplicagbes. Equipamentos.

Unidade 5 - Outros métodos ndo convencionais

Processamento com alta presséo.

5.1 Principios e aplicagfes. Equipamentos e operagdo. Efeitos nos alimentos.
52 Processamento com Ultra-som

5.3 Principios e aplicac8es. Equipamentos e operacéo. Efeitos nos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GERMANO, P.L.M, GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Séao
Paulo: Manole, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e processos.
V. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2, Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
SINGH, R. P. HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering. 2.ed. New York :
Academic Press, 1993.

TADINI, C.C., TELIS, V. R. N., MEIRELLES, A.J.A, FILHO, P.A.P. Operac¢8es Unitarias na
Industria de alimentos. 1 ed. V 2, Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

VERRUCK, S. PRUDENCIO, E.S. Ultrassom na industria de alimentos: Aplicagbes no

Processamento e Conservacgao. Atena, 2018. 56p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologias de Racdes

Departamento ou equivalente 12000169
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Compreender as exigéncias nutricionais dos animais de criagdo, assim como o processo de

fabricagc&o e controle de qualidade das ra¢6es, visando um melhor desempenho profissional.

EMENTA

A disciplina propde o estudo das exigéncias nutricionais, dos ingredientes, do processo de
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fabricacdo e do controle de qualidade de racdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1. Nutricdo animal

- Definicdes

- Necessidades energéticas dos animais monogastricos
- Necessidades energéticas dos animais ruminantes
- Sistema digestorio dos monogastricos

- Sistema digestério dos ruminantes

Unidade 2. Ingredientes

- Qualidade dos ingredientes

- Padrdo de compra

- Adulteracdo de ingredientes

- Ingredientes de origem vegetal

- Ingredientes de origem animal

- Ingredientes minerais

- Aditivos

- Ingredientes liquidos

Unidade 3. Processamento de racdes

- Recepgéo

- Armazenamento da matéria-prima

- Sistemas transportadores

- Pesagens e dosagens

- Moagem e moinhos

- Mistura e misturadores

- Peletizac&o e peletizadoras

- Extrusdo, extrusoras e expanders

- Controle do produto final e expedi¢céo

Unidade 4. Fabricacdo de qualidade e seguranca alimentar
- Programa de Boas Préticas de Fabricacado

- Conceitos importantes para o BPF

- Matérias-primas de qualidade

- Rastreabilidade

- Instalacdes e equipamentos

- Quallificacao e educacao pessoal

- Legislacéo

AULAS PRATICAS

- Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas

- Elaboracgé&o de produtos: racdo granulada, extrusada e peletizada
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BIBLIOGRAFIA BASICA

NICOLAIEWSKY, Sérgio. Alimentos e alimentacdo dos suinos. 4. ed. Porto Alegre:
UFRGS, 1995. 58 p. (Livro-Texto) ISBN 8570253427

NUTRICAO animal. 3. ed. [ Sao Paulo]: Nobel, 1989. v.2

TORRES, A. D. P. Alimentos e nutricdo das aves domesticas. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1989. 324 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRIGUETTO, J. M. Normas e padrfes de alimentacdo animal. Curitiba: Universidade
Federal de Parana, 1977. 94 p.

FIALHO, E. T. (Ed.). Alimentos alternativos para suinos. Lavras: Ed. UFLA, c2009. 232 p.
GODINHO, J. F. Suinocultura: tecnologia moderna, formacao e manejo de pastagens. 2. ed.
rev. e atual. S&o Paulo: Nobel, 1995. 263 p. ISBN 852130322X

NICOLAIEWSKY, S. Alimentos e alimentacéo dos suinos. 4. ed. Porto Alegre: UFRGS, 1995.
58 p. (Livro-Texto) ISBN 8570253427

TORRES, A. Di P. Alimentos e nutricdo das aves domesticas. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
324 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Rotulagem de Alimentos

NOVO

Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO
Aprender a elaborar rétulos para diferentes produtos alimenticios, de acordo com as normas
vigentes dos 0Orgdos regulamentadores no pais. Determinar a vida Gtili de um produto
alimenticio.

EMENTA

A disciplina propde discussdes sobre a legislacdo de rotulagem e tabela nutricional de
produtos alimenticios, sobre o desenvolvimento e elaboragdo de tabelas nutricionais e
rétulos de diferentes grupos alimentares, o estudo dos fatores que influenciam a vida util de
alimentos e de modelos para determinagéo da vida Util e sobre a determinacdo do prazo de

validade de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Contextualizacdo sobre rotulagem de alimentos e legislacédo
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Unidade 2 - Elaboracao de tabela nutricional e rétulo de alimentos

Unidade 3 - Identificacdo dos fatores que afetam a vida Gtil nos alimentos.
Unidade 4 - Planejamento de ensaios para determinacao da vida (til nos alimentos
Método Usual e testes acelerados para determinagdo da vida de prateleira.
Unidade 5 - Determinagéo da vida util

Unidade 6 - Monitoramento da vida til

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Resolucdo de Diretoria Colegiada n° 259, de 20 de setembro de 2000.
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Brasilia: Ministério da
Salde, 2000. Disponivel em: https://lwww.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-
bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view

BRASIL. Instru¢cdo Normativa n° 75, de 08 de outubro de 2020. Estabelece os requisitos
técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. Brasilia:
Ministério da Saude. 2020.

BRASIL. Resolucé&o de Diretoria Colegiada n° 727, de 01 de julho de 2022. Dispde sobre
rotulagem para alimentos embalados. Brasilia: Ministério da Saude, 2022.

BRASIL. Resolucéo de Diretoria Colegiada n° 724, de 01 de julho de 2022. Dispde sobre

padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua aplicacdo. Brasilia: Ministério da Saude, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANVISA. Guia n°16 para determinacéo do prazo de validade de alimentos. 2018.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 5 edi¢do. Porto Alegre:
ArtMed, 2018.

GULARTE, Marcia Aroucha. Manual de analise sensorial. Pelotas: Ed. Universitaria da
UFPel. 2009.

KOBLITZ, Maria Gabriella Bello. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicagdes praticas. 2

edicdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Sustentabilidade na Producéo de Alimentos

NOVO
Departamento ou equivalente
Area de Alimentos - Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA)
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 45h T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

229



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-259-de-20-de-setembro-de-2002.pdf/view

OBJETIVO
Proporcionar uma visdo geral das tendéncias mundial de producédo de alimentos integrando
0S conceitos da ciéncia e tecnologia de alimentos, nutricdo e economia circular visando a

producédo de alimentos sustentaveis cumprindo a Agenda 2030 da ONU.

EMENTA

A disciplina aborda a sustentabilidade na producéo de alimentos; os conceitos de economia
circular e o processamento de alimentos utilizando sistema circular de producdo; os
alimentos clean-label; o conceito de indUstria 4.0; a producdo de alimentos “plant-based”; a
exploracdo de fontes alternativas de alimentos; a extracdo, potencial funcional e tecnoldgico

de compostos bioativos de coprodutos da agroindustria e a impressao 3 D de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Contextualizacdo sobre sustentabilidade, economia circular e a industria 4.0 na
produgdo de alimentos

Unidade 2 - Economia circular na producdo de alimentos sustentiveis e com propriedades
bioativas

Unidade 3 - Alimentos "plant-based"”

Unidade 4 - Fontes alimentares alternativas na producéo sustentavel

Unidade 5 - Exploracao de compostos bioativos de fontes renovaveis

Unidade 6 - Impresséo 3 D na produc¢édo sustentavel de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAMEIRO, A. H.; BERNARDO, C.H.C.; SCALCO, A.R. Agronegdcios: Gestéo, Inovacao e
Sustentabilidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2019.

JUGEND, D.; BEZERRA, B.S.; DE SOUZA, R.G. Economia circular uma rota para a
sustentabilidade. Sdo Paulo: Grupo Almedina, 2022. ISBN 9786587019499.

SATYRO, W.C.; SACOMANO, J.B.; GONCALVES, R.F. BONILLA, S.B.; TERRA DA SILVA,
M. Indastria 4.0 conceitos e fundamentos. Sdo Paulo: Blucher, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

STEIN, R. T.Agricultura climaticamente inteligente e sustentabilidade. Porto Alegre:
SAGAH, 2020.

VIEIRA, V.B.; PIOVESA, N. Sustentabilidade em ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o
Paulo: Atena, 2020.

QUINTINO, L.F.; DA SILVEIRA, A.M.; DE AGUIAR, F.R.; RUWER, L.M.E.; DE QUADROS,
M.L. IndUstria 4.0. Porto Alegre: SAGAH, 2019.

LAPPI, J.; SILVENTOINEN-VEIJALAINEN,P.; VANHATALDO, S,; ROSA-
SIBAKOV, N.; SOZER, N. The nutritional quality of animal alternative processed foods based
on plant or microbial proteins and the role of the food matrix. Trends in Food Science &
Technology, 129, 144-154, 2022.

HASSOUN et al. Exploring the role of green and Industry 4.0 technologies in achieving
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sustainable developments goals in food sectors. Food Research International, 162, 112068,
2022.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Histdria da cultura afro-brasileira

Departamento ou equivalente 10900007
Departamento de Histdria

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0 0
OBJETIVO

Estudar a cultura africana e a cultura européia e analisar suas convergéncias e divergéncias
em relacdo a formacao da cultura brasileira. Estudar a contribuicdo negra a cultura brasileira.

EMENTA

A disciplina aborda os seguintes temas: O continente africano e suas culturas. Escraviddo no
Brasil e suas consequéncias para a sociedade brasileira. Os afro-descendentes no pés
abolicdo. A ideologia do branqueamento e da democracia racial. Cultura brasileira. As cotas,

os territérios quilombolas e a possibilidade de integra¢éo racial no Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - A Africa de 1500 a 1800, culturas e grupos étnicos.

Unidade 2 - A escraviddo brasileira, suas conseqiiéncias sociais, éticas e fisicas na
formacéo da sociedade.

Unidade 3 - Os afro-descendentes no pés abolicdo, o preconceito racial e o condicionamento
das possibilidades de sobrevivéncia dos negros.

Unidade 4 - O pensamento autoritario dos anos 30 e a visdo sobre o negro.

Unidade 5 - A ideologia do branqueamento e a tese da “democracia racial”.

Unidade 6 - A cultura afro-brasileira e suas principais manifestagdes.

Unidade 7 - O movimento negro e a situacao atual.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NABUCO, J. O abolicionismo. Brasilia: Ed. UnB, 2003.

PEREIRA, E.A. ; DAIBERT JUNIOR, R. Depois, o atlantico: modos de pensar, crer e
narrar na diaspora africana. Sdo Paulo: UFJF, 2010.

MOURA, C.A. Diversidade cultural afro-brasileira: ensaios e reflexdes. Brasilia:

Fundacéo Cultural Palmares, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANTOS, I. Colonos e quilombolas: meméria fotogréafica das col6nias africanas de Porto
Alegre . Porto Alegre: [s.n.], 2010.

BRASIL. Ministério da Educacgdo e Cultura. Orientacdes e acdes para a educacdo das
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relacdes étnico-raciais. Brasilia: SECAD, 2010.

HOFBAUER, A. Uma histéria de branqueamento ou o negro em questao. Sao Paulo:
Editora UNESP, 2006.

MELO, A.L.A, etal. 'Palmas' para o quilombo: processos de territorialidade e etnicidade
negra. Santa Maria: UFSM, 2011.

MULLER, C.B. Direitos étnicos e territorializacdo: dimensées da territorialidade em
uma comunidade negra gaucha. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2011.

SISS, A.; MONTEIRO, A. Negros, indigenas e educacdo superior. Rio de Janeiro: Quartet,
2010.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Lingua brasileira dos sinais (LIBRAS 1)

Departamento ou equivalente 20000084
Centro de Letras e Comunicacéo

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 h T E P EAD EXT
Créditos: 4 4 0 0 0 0
OBJETIVO

Desenvolver as habilidades de recepcéo e de producéo sinalizada, visando as competéncias
linguistica, discursiva e sociolinguistica na Lingua Brasileira de Sinais; propor uma reflexao
sobre o0 conceito e experiéncia visual dos surdos a partir de uma perspectiva sociocultural e
linguistica; propor uma reflex@o sobre o papel da Lingua de Sinais na vida dos surdos e nos

espacos de interacdo entre surdos e ouvintes, particularmente nos ambientes educacionais.

EMENTA
A disciplina aborda os seguintes temas: Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua
Brasileira de Sinais. Desenvolvimento de habilidades basicas expressivas e receptivas em

Libras para promover comunicag&o entre seus usuarios. Introdugdo aos Estudos Surdos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1- datilologia: alfabeto manual;

1.1 NuUmeros cardinais (de 1- 100);

1.2 Batismo do sinal pessoal;

1.3 Saudacdes;

1.4 Principais areas de vocabulario a serem desenvolvidos (nivel elementar): ambientes
doméstico e escolar; espagos urbanos; calendario; natureza (elementos e fendmenos);
familia; cores; alimentagdo (frutas, bebidas e alimentos simples); animais domésticos;
materiais escolares; profissdes;

15 Pronomes pessoais, possessivos, interrogativos, demonstrativos;

1.6 Aspectos basicos da linguistica:
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1.6.1 Fonologia ( cinco parametros);

1.6.2 Morfologia( singular e plural);

1.7 Advérbios de tempo;

1.8 Classificadores para formas e descricdo de objetos;
1.9 Verbos para comunicagéo basica (cotidiano):

1.10  Verbos: formas afirmativas e negativas

1.11  Aspectos do dialogo em libras;

1.12 Introducéo aos estudos surdos: lingua, educacdo, culturas surdas e interpretacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walquiria Duarte. Dicionario Enciclopédico
llustrado Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira. 3. ed. S&o Paulo: Editora da
Universidade de S&o Paulo, 2008.2v.

GESSER, Audrei. LIBRAS? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da
Lingua Sinais e da realidade surda. S&o Paulo: Parabola, 2009.

QUADROS, Ronice Miuller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira:

estudos linglisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Coordenadoria Nacional para Integracio da Pessoa Portadora de
Deficiéncia. Dicionario da Lingua Brasileira de Sinais : libras : versdo 2.0. Brasilia;
CORDE, 2005.

COELHO, Orquidea; KLEIN, Madalena (Coord.). Cartografias da surdez: comunidades,
linguas, préaticas e pedagogia. Porto: Livpsic, 2013. 513 p.

LOPES, Maura Corcini. Surdez & Educacéo. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.

PEREIRA, Maria Cristina da Cunha; CHOI, Daniel; VIEIRA, Maria Inés; GASPAR, Prisicila;
NAKASATO, Ricardo. LIBRAS: conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2012.

VICTOR, Sonia Lopes; VIEIRA-MACHADO, Lucyenne M. da Costa; BREGONCI, Aline de
Menezes; FERREIRA, Arlene Batista; XAVIER, Keli Simbes (orgs). Praticas bilingues:

caminhos possiveis na educac¢ao dos surdos. Vitdria: GM. 2010.
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