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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

1 Apresentacao

A Universidade Federal do Pampa é composta por 10 campi distribuidos
na Fronteira Sul e da Campanha Gaucha do Estado do Rio Grande do Sul,
visando promover o desenvolvimento socioecondémico e educacional da regiéo.
O Campus de Itaqui, sudoeste do estado foi implantado no ano de 2006, e &
sede dos cursos de Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo,
Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Matemética e
Engenharia de Agrimensura.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos integra
as areas de producao, transformacgéo, analise, marketing, seguranca, higiene e
inocuidade dos alimentos, considerando todos os elementos de gestdo das
atividades envolvidas, formando um profissional com visdo integradora do
alimento-ser humano-ambiente. Aliado a essa formacao inovadora os demais
cursos que integram o campus s6 vem a contribuir para o aprimoramento da
formacao desse profissional, tendo em vista que esses cursos contribuem na

formacdo complementar do egresso.

Esse projeto pedagdgico apresenta todas as informacdes referentes a
criagdo do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
considerando sua missao, estrutura e dindmica de funcionamento institucional,
sob a perspectiva da indissociabilidade do ensino-pesquisa-extensao,
contribuindo para a formacédo do graduado Bacharel em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos que, com sua competéncia técnico-politica possa atuar
interdisciplinarmente em todas as areas relativas a seu campo do

conhecimento.



2 Contextualizacao

O presente documento € balizador das acdes institucionais referentes ao
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, denominado de Projeto
Pedagdgico, elaborado tomando como base nos principios previstos do Projeto
Institucional (P1) da Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA.

2.1. Universidade Federal do Pampa - UNIPAMPA

A Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) é resultado da
reivindicacdo da comunidade da regido, que encontrou guarida na politica de
expansao e renovacao das instituicdes federais de educacao superior, que vem
sendo promovida pelo governo federal. A UNIPAMPA veio marcada pela
responsabilidade de contribuir com a regido em que se edifica - um extenso
territério, com criticos problemas de desenvolvimento socioeconémico,
inclusive de acesso a educacao béasica e a educacédo superior - a “metade sul”
do Rio Grande do Sul. Veio ainda para contribuir com a integracdo e o

desenvolvimento da regido de fronteira do Brasil com o Uruguai e a Argentina.

O reconhecimento das condicfes regionais, aliado a necessidade de
ampliar a oferta de ensino superior gratuito e de qualidade nesta regido
motivou a proposi¢céo dos dirigentes dos municipios da area de abrangéncia da
UNIPAMPA a pleitear, junto ao Ministério da Educacgdo, uma instituicdo federal
de ensino superior. Em 22 de Novembro de 2005, essa reivindicacdo foi
atendida mediante o Consércio Universitario da Metade Sul, responsavel, no

primeiro momento, pela implantagdo da nova universidade.

O consércio foi firmado mediante a assinatura de um Acordo de
Cooperagéo Técnica entre o Ministério da Educacdo, a Universidade Federal
de Santa Maria (UFSM) e a Universidade Federal de Pelotas (UFPel), prevendo
a ampliacdo da educacdo superior no Estado. A instituicdo, com formato
multicampi, estabeleceu-se em dez cidades do Rio Grande do Sul, com a
Reitoria localizada em Bagé, a Rua General Oso6rio, n°® 900, Centro - CEP

96400-100. Coube a UFSM implantar os campi nas cidades de Sao Borja,
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Itaqui, Alegrete, Uruguaiana e Sao Gabriel e, a UFPel, os campi de Jaguarao,
Bagé, Dom Pedrito, Cacapava do Sul e Santana do Livramento. A estrutura
delineada se estabelece procurando articular as funcdes da Reitoria e dos
campi, com a finalidade de facilitar a descentralizacdo e a integracdo dos
mesmos. As instituicdes tutoras foram também responsaveis pela criacdo dos

primeiros cursos da UNIPAMPA.

Em setembro de 2006, as atividades académicas tiveram inicio nos
campi vinculados a UFPel e, em outubro do mesmo ano, nos campi vinculados
a UFSM. Nesse mesmo ano, entrou em pauta no Congresso Nacional o Projeto
de Lei numero 7.204/06, que propunha a criagdo da UNIPAMPA. E, em 11 de
janeiro de 2008, a Lei 11.640, cria a Fundacdo Universidade Federal do

Pampa, que fixa em seu artigo segundo:

A UNIPAMPA ter& por objetivos ministrar ensino superior,
desenvolver pesquisa nas diversas areas do
conhecimento e promover a extensdo universitaria,
caracterizando sua insercdo regional, mediante atuacéo
multicampi na mesorregido Metade Sul do Rio Grande do
Sul (BRASIL, 2008, p.1).

Foram criados grupos de trabalho, grupos assessores, comités ou
comissdes para tratar de temas relevantes para a constituicio da nova
universidade. Entre eles estdo as politicas de ensino, de pesquisa, de
extensdo, de assisténcia estudantil, de planejamento e avaliacdo, o plano de
desenvolvimento institucional, o desenvolvimento de pessoal, as obras, as
normas académicas, a matriz para a distribuicdo de recursos, as matrizes de
alocacdo de vagas de pessoal docente e técnico-administrativo em educacéo,
0S concursos publicos e os programas de bolsas. Em todos esses grupos foi

contemplada a participacao de representantes dos dez campi.

A Universidade Federal do Pampa, como instituicdo social comprometida
com a ética, fundada em liberdade, respeito a diferenca e solidariedade,

assume a missao de promover a educacgéo superior de qualidade, com vistas a
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formacdo de sujeitos comprometidos e capacitados a atuarem em prol do
desenvolvimento sustentavel da regido e do pais. Adota 0os seguintes principios
orientadores de seu fazer:

a) Formacdo académica ética, reflexiva, propositiva e emancipatoria,
comprometida com o desenvolvimento humano em condicbes de
sustentabilidade.

b) Exceléncia académica, caracterizada por uma solida formacéo
cientifica e profissional, que tenha como balizador a indissociabilidade entre o
ensino, a pesquisa e a extensao, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da
criacdo e difusdo da cultura e de tecnologias ecologicamente corretas,
socialmente justas e economicamente viaveis, direcionando-se por
estruturantes amplos e generalistas.

c) Sentido publico, manifesto por sua gestdo democratica, gratuidade e
intencionalidade da formacéo e da producédo do conhecimento, orientado pelo
compromisso com o desenvolvimento regional para a construcdo de uma

Nacao justa e democratica.

Pretende-se uma Universidade que intente formar egressos criticos e
com autonomia intelectual, construida a partir de uma concepc¢do de
conhecimento  socialmente referenciado e comprometidos com as
necessidades contemporaneas locais e globais. Para tanto, € condicdo
necessaria uma pratica pedagdgica que conceba a construcdo do
conhecimento como o0 resultado interativo da mobilizacdo de diferentes
saberes, que ndo se esgotam nos espacos e tempos delimitados pela sala de
aula convencional; uma pratica que articule o ensino, a pesquisa e a extensao
como base da formacdo académica, desafiando 0s sujeitos envolvidos a
compreender a realidade e a buscar diferentes possibilidades de transforma-la.
Neste sentido, a politica de ensino sera pautada pelos seguintes principios
especificos:

a) Formacéo para cidadania, que culmine em um egresso participativo,
responsavel, critico, criativo e comprometido com o desenvolvimento
sustentavel;

b) Educacdo como um processo global e interdependente, implicando

compromisso com o sistema de ensino em todos 0s niveis;
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¢) Qualidade académica, traduzida pela perspectiva de totalidade que
envolve as relacbes teoria e pratica, conhecimento e ética e
compromisso com os interesses publicos;

d) Universalidade de conhecimentos, valorizando a multiplicidade de
saberes e praticas;

e) Inovagéo pedagdgica, que reconhece formas alternativas de saberes
e experiéncias, objetividade e subjetividade, teoria e prética, cultura e
natureza, gerando novos conhecimentos usando novas praticas;

f) Equidade de condicfes para acesso e continuidade dos estudos na
Universidade;

g) Reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo;

h) Pluralidade de ideias e concepc¢des pedagdgicas;

i) Coeréncia na estruturacao dos curriculos, nas praticas pedagogicas e
na avaliacao;

j) Incorporacdo da pesquisa como principio educativo, tomando-a como

referéncia para o ensino na graduacao e na pos-graduacao.

A concepgdo de pesquisa na UNIPAMPA esté voltada para a construgéo
de conhecimento cientifico basico e aplicado, de carater interdisciplinar, e
busca o estreitamento das relagbes com o0 ensino e a extenséo, visando ao
desenvolvimento da sociedade. A institucionalizacdo da pesquisa deve ser
capaz de ampliar e fortalecer a produtividade cientifica, promovendo atividades
que potencializem o desenvolvimento local e regional de forma ética e
sustentavel. Os seguintes principios orientam as politicas de pesquisa:
a) Formacdo de recursos humanos voltados para o desenvolvimento
cientifico e tecnolégico;
b) Difusdo da pratica da pesquisa no ambito da graduacdo e da pos-
graduacéo;
c) Producdo cientifica pautada na ética e no desenvolvimento

sustentavel.

Em relacdo as politicas de extenséo, cujo principal papel € promover a
articulagdo entre a universidade e a sociedade, adotam-se 0s seguintes

principios especificos:
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a) Impacto e transformacdo: a UNIPAMPA nasce comprometida com a
transformacdo da metade sul do Rio Grande do Sul. Essa diretriz
orienta que cada acdo da extensdo da universidade se proponha a
observar a complexidade e a diversidade da realidade dessa regiao,
de forma a contribuir efetivamente para o desenvolvimento
sustentavel.

b) Interacdo dialogica: essa diretriz da politica nacional orienta para o
didlogo entre a universidade e 0s setores sociais, huma perspectiva
de mao-dupla e de troca de saberes. A extensdo na UNIPAMPA deve
promover o didlogo externo com movimentos sociais, parcerias
interinstitucionais, organizacbes governamentais e privadas. Ao
mesmo tempo, deve contribuir para estabelecer um dialogo
permanente no ambiente interno da universidade.

c¢) Interdisciplinaridade: a partir do didlogo interno, as acdes devem
buscar a interacdo entre disciplinas, areas de conhecimento, entre o0s
campi e os diferentes oOrgdos da instituicdo, garantindo tanto a
consisténcia tedrica, bem como a operacionalidade dos projetos.

d) Indissociabilidade entre ensino e pesquisa: essa diretriz se propde a
garantir que as acgdes de extensdo integrem o processo de formacao
cidadd dos alunos e dos atores envolvidos. Compreendida como
estruturante na formacdo do aluno, as acdes de extensdo podem
gerar aproximagdo com novos objetos de estudo, envolvendo a
pesquisa, bem como revitalizar as praticas de ensino pela
interlocucdo entre teoria e prética, contribuindo tanto para a formacgéao
do profissional egresso, bem como para a renovacdo do trabalho

docente.

Atualmente sdo ofertados na instituicdo 63 cursos de graduacéo, entre
bacharelados, licenciaturas e cursos superiores em tecnologia, com 3.120
vagas disponibilizadas anualmente, sendo que 50% delas sé&o destinadas para
candidatos incluidos nas politicas de agdes afirmativas. A Universidade conta
com um corpo de servidores composto por 590 docentes e 551 técnicos-
administrativos em educacdo que proporcionam suporte para atender 0s

discentes que podem realizar os seguintes cursos, ofertados nos 10 Campi da
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UNIPAMPA:

- Campus Alegrete: Ciéncia da Computagdo, Engenharia Civil,
Engenharia Elétrica; Engenharia Agricola, Engenharia Mecénica, Engenharia
Software e Engenharia de Telecomunicacoes;

- Campus Bagé: Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos,
Engenharia Quimica, Engenharia da Computacdo, Engenharia de Energias
Renovaveis e de Ambiente, Fisica - Licenciatura, Quimica- Licenciatura,
Matematica- Licenciatura, Letras Portugués e Literaturas de Lingua
Portuguesa- Licenciatura, Letras Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e
Respectivas Literaturas- Licenciatura e Musica- Licenciatura,

- Campus Cacapava do Sul: Geofisica, Ciéncias Exatas- Licenciatura,
Geologia, Curso Superior de Tecnologia em Mineracdo e Engenharia Ambiental
e Sanitaria;

- Campus Dom Pedrito: Zootecnia, Enologia, Superior de Tecnologia em
Agronegocio e Ciéncias da Natureza- Licenciatura,;

- Campus Itaqui: Agronomia, Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e
Tecnologia (noturno e diurno), Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo,
Matematica- Licenciatura e Engenharia de Agrimensura,

- Campus Jaguardo: Pedagogia e Letras Portugués e Espanhol-
Licenciatura (noturno e diurno); Historia - Licenciatura, Curso Superior de
Tecnologia em Turismo e Producao e Politica Cultural;

- Campus Santana do Livramento: Administracdo (noturno e diurno),
Ciéncias Econdmicas, Relac¢des Internacionais e Curso Superior de Tecnologia
em Gestéo Publica;

- Campus Sé&o Borja: Cursos de Comunicacdo Social — Jornalismo,
Relacdes Publicas e Publicidade e Propaganda; Servico Social, Ciéncias
Sociais — Ciéncia Politica e Ciéncias Humanas- Licenciatura;

- Campus Séao Gabriel: Ciéncias Bioldgicas Bacharelado e Ciéncias
biolégicas - Licenciatura, Engenharia Florestal, Gestdo Ambiental e
Biotecnologia;

- Campus Uruguaiana: Enfermagem, Farmacia, Ciéncias da Natureza-
Licenciatura, Medicina Veterinaria, Curso Superior de Tecnologia em

Aquicultura, Educacgédo Fisica- Licenciatura e Fisioterapia.
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A oferta desses cursos contempla, também, o turno da noite em todos os
campi, contribuindo assim para a ampliagcdo do acesso de alunos trabalhadores

ao ensino superior.

Além disso, a instituicdo busca avancar na oferta de cursos de pos-
graduacdo, mestrados e especializacdes. Atualmente, na UNIPAMPA,
encontra-se em funcionamento nove Programas de Poés-Graduacdo stricto
sensu (nivel de Mestrado e doutorado) e 20 (vinte) Especializagcbes, nos 10
Campi da UNIPAMPA. Séo eles:

- Campus Alegrete - Programa de Pds-graduacdo em Engenharia
Elétrica (mestrado); Programa de Pos-graduagdo em Engenharias (mestrado);
Especializacdo em Engenharia Econbmica; Especializacdo em Praticas e
Ensino de Fisica.

- Campus Bagé - Programa de Pés-graduacdo em Ensino de Ciéncias
(mestrado); Especializagdo em Linguagem e Docéncia; Especializacdo em
Leitura e Escrita; Especializacdo em Processos Agroindustriais; Especializacao
em Sistemas Distribuidos com Enfase em Banco de Dados.

- Campus Cacapava do Sul - Programa de Pd4s-graduacdo em
Tecnologia Mineral (mestrado);

- Campus Dom Pedrito - Especializacdo em Praticas Educativas em
Ciéncias da Natureza e Matemaética; Especializacdo em Producéo Animal.

- Campus Jaguardo - Programa de Pés-graduacdo em Educacédo
(mestrado); Especializagdo em Culturas, Cidades e Fronteiras; Especializacio
em Direitos Humanos e Cidadania; Especializacdo em Educacdo Ambiental;
Especializacdo em Metodologia do Ensino de Linguas e Literatura.

- Campus Santana do Livramento - Especializacdo em Desenvolvimento
de Regibes de Fronteira.

- Campus Sao Borja - Especializacdo em Imagem, Historia e Memoria
das Missbes: Educacdo para o Patrimbnio; Especializacdo em Politicas e
Intervengd@o em Violéncia Intra-familiar.

- Campus Séo Gabriel - Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias
Biologicas (mestrado); Especializacdo em Educacao: Interdisciplinaridade e
Transversalidade.

- Campus Uruguaiana - Programa de PoOs-graduagdo em Bioquimica
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(mestrado e doutorado); Programa de Pdés-graduacdo em Ciéncia Animal
(mestrado); Programa de Pos-graduacdo em Ciéncias Farmacéuticas
(mestrado); Especializacdo em Ciéncias da Saude; Especializacdo em
Educacdo em Ciéncias; Especializacdo em Enfermagem na Saude da Mulher;

Especializacdo em Gestédo do Trabalho e da Educacéao na Saude.

2.2 Realidade Regional

O Campus de Itaqui, estabelecido na cidade de Itaqui (RS), Sudoeste do
Rio Grande do Sul, foi implantado no ano de 2006, é sede dos cursos de
Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Bacharelado
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Engenharia de Agrimensura e

Matematica.

O municipio de Itaqui esta localizado na regidao sudoeste do Estado do
Rio Grande do Sul, as margens do rio Uruguai. Possui area total de 3.401Kmz2,
e segundo dados do IBGE (2010), Itaqui conta com uma populacdo de 38.151
habitantes de um total de 713.743 habitantes da regido Sudoeste do Estado.

A altitude do municipio € de 57 metros acima do nivel do mar. A cidade
limita-se com: Uruguaiana, Manuel Viana, S&o Borja, Alegrete e a Republica da
Argentina. Um aspecto interessante é que praticamente todos estes limites s&o

tragados por cursos d’agua e apresenta extensas areas de barragens.

As terras do municipio comecaram a ser povoada pelos Jesuitas da
Reducdo La Cruz, conhecida atualmente como Cidade de La Cruz, provincia
de Corrientes na Republica Argentina. No inicio do século XIX foi incorporado
as terras brasileiras, e a criacdo do municipio ocorreu em 6 de dezembro de
1858.

A economia atual € constituida basicamente pela agricultura, com
predominio do arroz irrigado, e pecuéria de corte. Os indicadores econémicos
mostram um PIB total de R$ 690.055.000,00 e um PIB per capita de R$

18.706,24, este valores sdo baseados no ultimo censo de 2008 (Fonte: IBGE,
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2011). No entanto, frente as dificuldades enfrentadas pelo setor nos ultimos
anos, h4 uma crescente demanda por atividades agricolas diversificadas,
explorando as potencialidades regionais, como também pela modernizacéo e
eficientizacao das ja existentes, desafio este que a UNIPAMPA, Campus ltaqui,

passa a assumir.

No contexto educacional de nivel médio, a potencialidade de
abrangéncia da UNIPAMPA, devido a sua principal modalidade de ingresso que
€ via ENEM/SiSU, é de nivel nacional. Pois uma significativa parcela dos
académicos do Campus Itaqui sdo naturais de outros estados do pais, bem
como dos mais diversos municipios de diferentes regiées do RS.

Para se ter uma ideia do numero de alunos, potenciais, candidatos a
UNIPAMPA Itaqui somente das regides geograficas adjacentes:

- a 102 Coordenadoria Regional de Educacédo (CRE) tem sede em
Uruguaiana. Abrange os municipios de Itaqui, Alegrete, Barra do Quarali,
Manoel Viana e Uruguaiana. No ano de 2010 havia 13.773 alunos matriculados
no Ensino Médio — dado este que se refere somente as escolas publicas destes
municipios;

- além destes municipios da fronteira oeste, ha que se destacar que a
72 CRE — Passo Fundo, 142 CRE — Santo Angelo e 172 CRE — Santa Rosa,
juntas, abrangem 65 municipios em sub-regides vizinhas (RIO GRANDE DO
SUL, 2012).

Um trabalho de midia, que ja esta delineado, levando a UNIPAMPA a
um conhecimento de maior nimero e respectivas comunidades, com certeza,

despertara este potencial de futuro alunado.

2.3 Justificativa

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi concebido com o
objetivo de formar profissionais para atuar no processo dinamico da producao
de alimentos em toda a sua extensdo e potencialidade, atuando sob os
aspectos cientificos, tecnoldgicos, bioquimicos, higiénico-sanitarios, sensoriais

e nutricionais.
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O Campus de Itaqui possui 0 curso de Agronomia, o qual pode dar
grande suporte ao referido Curso, seja com o quadro de professores ja
existente, seja com a infra-estrutura, por exemplo em relacdo aos laboratérios

necessarios.

E muito importante ressaltar, que o curso Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, por pertencer as Ciéncias Agrarias, apresenta um perfil semelhante
ao curso de Agronomia, o que facilita e viabiliza a convivéncia de maneira
harmoniosa entre esses, além do efeito complementar que cada curso
representa, em relagdo ao outro. Ao formar profissionais em diferentes areas de
conhecimento relacionadas as Ciéncias Agrarias, a UNIPAMPA contribuira para
0 aumento da producao primaria, e processamento de alimentos por meio das
conquistas da engenharia genética, da biotecnologia, e da tecnologia de
alimentos, entre outros, buscando a obtencdo de alimentos adequados ao
consumo, e principalmente a verticalizacdo da producdo primaria, a qual
representa fato transformador da realidade local, pelo poder de geracdo de

empregos e renda.

A insercdo do curso de NutricAo no campus a partir de 2010 veio a
agregar conhecimento aos alunos de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos,
complementando toda cadeia produtiva, desde o plantio (Agronomia),
processamento e controle de qualidade (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) e a
utilizacdo (Nutricdo). Baseado nesse aspecto criou-se o “slogan” do campus

“Alimento € nossa vocagao”.

As politicas agricolas, em um processo em gque as economias nacionais
se inserem no mundo globalizado, devem visar excedentes agricolas
exportaveis de forma a ampliar a oferta de alimentos a precos competitivos no
mercado internacional. No entanto, 0 momento atual exige que as comunidades
agropecuarias avancem na escala das diversas cadeias produtivas regionais.
Em paralelo, as politicas de seguranca alimentar e nutricional estdo ancoradas
na producao de alimentos e no aumento da renda, de forma que o crescimento

do consumo alimentar se processe de modo sustentavel.
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No Brasil, o setor agroindustrial, que engloba uma parte importante do
complexo de alimentos, envolvendo o0 processamento industrial, o
abastecimento e a comercializacdo, passa por um crescimento significativo,
levando a ampliacdo do nivel de emprego, além de ser responsavel pela

qualidade da alimentacao da populacéo.

Hoje, as industrias de alimentos representam a maior fonte de receita do
imposto de circulagdo de mercadorias. Compdem o ramo do setor industrial
mais interiorizado e mais distribuido. A fabricacdo de produtos alimenticios ficou
em primeiro lugar no ranking elaborado pelo IBGE, pelo segundo ano
consecutivo, com uma participacdo de 12,6% do valor adicionado. Segundo o
instituto, o ramo foi impulsionado pelo bom desempenho do consumo interno e
pela expansédo do mercado externo (BAHNEMANN, 2013).

Mudancas nos habitos alimentares dos brasileiros estdo na mira de
empresarios do varejo que apostam em produtos ligados a conveniéncia e que
facilitam a vida do cliente. Ou seja, investem na equacdo menos tempo livre,
mais rentabilidade. Pesquisa inédita da Associagéo Brasileira das Industrias de
Alimentacdo (Abia) indica que o segmento de congelados e desidratados,
prontos para consumo, cresceu 13,9% em 2010, movimentando R$ 6,3 bilhdes
ante R$ 5,57 bilhdes em 2009. O atual estilo de vida urbano demanda alimentos
de preparo rapido e facil, tendéncia que vem sendo incorporada pela industria
de alimentos com o objetivo de viabilizar esse tipo de vida, estimulando
alteracdes de habitos alimentares muitas vezes seculares e ofertando uma
variada gama de alimentos semi-prontos e prontos para 0O consumo.
Levantamentos periodicos, com destaque para as pesquisas de orcamentos
familiares realizados nas regibes metropolitanas, tém apontado a reducéo dos
dispéndios em alimentos tradicionais, tais como, o arroz e feijao, e em alimentos
in natura, em geral, e a correlata expansdo nos dispéndios em produtos
processados, tais como, alimentos congelados, iogurtes, embutidos, carneos,

sucos citricos, e horticolas semi-processados, entre outros.

Concomitante as alteracdes no estilo de vida, tem-se observado uma

crescente preocupagdo com 0s impactos dos novos padrdes alimentares na
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salude e bem-estar da populacéo.

A semelhanca do que ocorre em paises desenvolvidos, um profissional
com formac&o em Alimentos, area de conhecimento consolidada nos Estados
Unidos e Europa, devera atuar em todas as vertentes que caracterizam a
geracdo do alimento, sua conservagao e o0 monitoramento em todas as etapas
do processamento, além de atuar na elaboracdo de novos produtos, visando o
incremento nutricional, como por exemplo, o enriquecimento de arroz com

vitaminas e micronutrientes.

No Brasil, h& diferentes cursos que formam profissionais que atuam na
area de alimentos, mas em nenhum deles tem como foco de estudo o alimento
em toda a sua cadeia produtiva, desde a pos-colheita e os fatores que afetam a

sua producao, até alimento na mesa do consumidor.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos absorve
todas as areas da industria de alimentos desde a producéo, transformacéo,
andlise, marketing, seguranca, higiene e inocuidade dos alimentos,
considerando todos os elementos de gestdo das atividades envolvidas,
formando um profissional com visdo integradora do alimento-ser humano-
ambiente. Aliado a essa formac¢do inovadora 0os demais cursos que integram o

campus vem a contribuir para o aprimoramento da formacéo desse profissional.

Considerando-se a regido onde esta inserido o Campus de Itaqui (RS),
pode-se afirmar que a regido apresenta uma pobreza bastante expressiva em
relacdo as demais regibes gaucha e de grande parte do Brasil. Schneider e
Fialho (2000), definiram a pobreza da regido como pobreza historico-estrutural,
a qual é mais intensa e esta relacionada a concentracéo fundiaria. Este tipo de
pobreza concentra os piores indices de desenvolvimento social e de qualidade
de vida do Estado e se localiza na macro-regido denominada metade-sul do Rio

Grande do Sul, onde esta o Sudoeste Gaucho.

Para Garcia (2007), a regido apresenta uma economia quase que

exclusivamente dependente da pecuaria extensiva e da cadeia do arroz
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irrigado, atividades que propiciam baixo nivel de geracdo de emprego, além de
sofrerem fortemente com a competitividade dos paises vizinhos. Como
exemplo, o ocorrido nos ultimos anos, em que as dificuldades econdmicas
enfrentadas pela pecuaria de corte (restricAio da demanda e aumento da
concorréncia internacional) geraram dispensas dos trabalhadores das fazendas,
levando-os a mudarem para vilas e pequenos povoados, em geral situando-se

nas proximidades das rodovias ou até mesmo para as periferias das cidades.

Entretanto, nos anos mais recentes este cenario vem apresentando
algumas transformacdes, pressionado pela necessidade socioecondmica de
desenvolvimento da regido e, por caracteristicas ecoldgicas e ambientais
Gnicas, vém se tornando um espaco promissor para investimentos na
verticalizacdo da cadeia produtiva do arroz, de carnes, do leite, e de frutas e de
produtos horticolas. Alguns programas de investimentos e incentivos ao setor, ja
existem na regido como forma alternativa de diversificacdo da matriz produtiva,
agregando renda, gerando novos empregos e promovendo o desenvolvimento

regional.

A opcéo desta Instituicdo de Ensino Superior pelo Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos tomou como base o0s seguintes critérios:

- a base econbmica da Regido Sudoeste do Rio Grande do Sul e do
Municipio de Itaqui ter o agronegdécio do arroz, em plena expansao e carente de
profissionais com formacao de nivel superior, capaz de impulsionar ainda mais
este importante setor produtivo, principalmente no processamento da matéria
prima;

- a possibilidade da construcéo de outras cadeias de alimentos, como por
exemplo, de carnes, frutas, laticinios e horticolas;

- as perspectivas de atuacédo profissional dos egressos do curso, por ser
um mercado de trabalho em notavel expanséao, e pela alta demanda de mao-de-
obra qualificada nos diferentes setores de producao de alimentos;

- a importancia de um curso com conteudo pratico-tedrico que vem ao
encontro das necessidades e da realidade da regiéo;

- pela geracdo de uma pratica profissional voltada ao desenvolvimento

das pessoas e das organizacoes.
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Por ser a Regido Sudoeste do Rio Grande do Sul uma regido que
apresenta deficiéncias estruturais no ensino superior, a presenga de uma
instituicdo de ensino superior publica, com o curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, possibilita que um grande nimero de estudantes tenha acesso a um
curso de graduacao, com mercado de trabalho consolidado, uma vez que nesta
regido existem grandes empresas, direcionadas a esse segmento da economia,
por exemplo, as maiores industrias beneficiadoras de arroz do Brasil. O
beneficio social da existéncia de um curso de graduagcdo é muito maior do que
somente a formacgdo de profissionais a nivel superior, pois a interacdo deste
com a comunidade e o mercado, provoca transformacoes relevantes em todos

0s agentes e fatores envolvidos.

2.4 Legislacao

As Legislacbes que foram utilizadas na construcdo e adequacado desse
projeto pedagdgico de curso foram:
¢ Projeto institucional da UNIPAMPA (2009)
e Resolugdo N°5, de 17 de Junho de 2010, Regimento Geral da UNIPAMPA.

e Lei n° 9.394 de 20 de dezembro de 1996, estabelece as Diretrizes e
Bases da Educacé&o Nacional.

e A Lei 10.639/2003, que altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de
1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para incluir
no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da temética "Histoéria e
Cultura Afro-Brasileira", e da outras providéncias.

e Lei 11.645/2008, altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
modificada pela Lei no 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as
diretrizes e bases da educacédo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede
de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histéria e Cultura Afro-Brasileira e

Indigena”.

e Parecer CNE/CES n° 67, de 11 de marco de 2003, aprova Referencial
para as Diretrizes Curriculares Nacionais - DCN - dos Cursos de Graduacéo e

propde a revogacao do ato homologatorio do Parecer CNE/CES 146/2002.
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e Parecer CNE/CP N° 003/2004, que estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana e a Resolucdo N° 1, de 17 de junho
de 2004, que Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao das
RelagBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e

Africana.

e Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999, que dispde sobre a educacao
ambiental, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras
providéncias, o Decreto N° 4.281, de 25 de junho de 2002, que regulamenta
a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999 e a Resolucdo N° 2, de 15 de junho de
2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo
Ambiental.

e Parecer CNE/CP N°8/2012 e a Resolucédo N° 1, de 30 de maio de 2012,
que estabelecem as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos

Humanos.

e Resolucdo n° 2, de 18 de junho de 2007, dispde sobre carga horéria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacéo, bacharelado, ha modalidade presencial.

e Resolugdo N° 029/2011,de 28 de abril de 2011, que estabelece as
normas basicas da graduacdo da UNIPAMPA, que substitui a Instrucdo
Normativa N° 002/2009 de 05 de marco de 2009

e Lein®11.788 de 25 de setembro de 2008, Dispdem sobre o estagio do
estudante.

¢ Resolucdo n° 20, de 26 de novembro de 2010, dispde sobre a realizacao
dos estagios destinados a estudantes regularmente matriculados na
Universidade Federal do Pampa e sobre os Estagios realizados no ambito
desta Instituicéo.

e Decreto n° 5626 de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no

10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais
- Libras, e o art. 18 da Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

Também foi utilizado como subsidio para a construgdo da matriz
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curricular do curso, o lll FOCAL - Férum sobre Formacao Académica e Atuacéo
do Profissional em Ciéncias dos Alimentos, realizado de 30 de setembro a 01
de outubro de 2010, pela Universidade Federal de Santa Catarina (FOCAL,
2010).

A matriz curricular do curso esta adequada as legislacfes, citada acima,
e aborda os assuntos relacionados as mesmas em diversos componentes

curriculares.

3 Organizacao didatico-pedagdgica
3.1 Concepcéo do curso

Um dos principios béasicos seguidos na concepc¢ado do Curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos para a formacdo do Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos é a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo. Esta indissociabilidade deve ocorrer ndo somente em sala de aula,
mas também em atividades extraclasse, em que a pratica, a investigacéo e a
descoberta devem fazer parte do universo do estudante, contribuindo para sua

formacdo.

Portanto, o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem uma
formacao reflexiva, propositiva e de autonomia na forma de bacharelado. O
Curso foi em 2009 e 2010 ofertado no periodo noturno e a partir de 2011
iniciou-se o ingresso integral, com duragcdo minima de 4 anos. A formacao
académica no Curso referido é pautada pelo desenvolvimento de
conhecimentos  tedrico-praticos, que respondam as necessidades
contemporaneas da sociedade relativas a producdo e processamento de
alimentos e ao meio ambiente. E orientada, ainda, por uma concepc¢éo de
ciéncia que reconhegca o0 conhecimento como uma construgdo social,
constituido a partir de diferentes fontes e que valorize a pluralidade dos

saberes, as praticas locais e regionais.

Logo, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por meio deste

projeto pedagdgico articula ensino, pesquisa e extensdo bem como contempla

25



os principios de interdisciplinaridade e transdisciplinaridade. Estas devem ser
entendidas como a integracdo entre 0s componentes curriculares e o0s
diferentes campos do saber organizando-os para a unidade do conhecimento,
visando ao pleno desenvolvimento do educando (compreensdo do mundo
presente), tanto para o0 exercicio da cidadania, quanto para o mundo do
trabalho em um processo permanente de qualificacdo dos curriculos, de forma
a incorporar, nas diferentes possibilidades de formac&o (como componetes
curriculares obrigatoérios, eletivos, atividades complementares, projetos de
ensino, pesquisa e extensdo, entre outras) e, os desafios impostos pelas

mudancas sociais e pelos avancos cientificos e tecnolégicos.

3.1.1. Contextualizagao/ Perfil do Curso

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UNIPAMPA campus — Itaqui foi criado em outubro de 2008, esta situado na Rua
Luiz Joaquim de Sa Brito, s/n°, Conforme consta na ATA n® 10 do CONSUNI de
30 de outubro de 2008, oferece anualmente 50 vagas e iniciou suas atividades
académicas em marco de 2009, no periodo noturno. Porém desde marco de
2011 o periodo é integral. O curso visa formar profissionais para atuar no setor
alimenticio e do agronegocio, com conhecimento critico da realidade social,

cultural, econdmica e politica do pais.

Sob este propésito atinge também as caracteristicas regionais que
evidenciam uma forte aptiddo agropecuaria caracterizada pela criacdo de
bovinos, suinos, apicultura e além dos projetos de desenvolvimento para
fruticultura, vitivinicultura, evidenciadas pelas vinicolas presentes na regido,
cereais onde se destacam os engenhos de arroz, hortalicas e oleaginosas e

seus derivados entre outros.

Os contetdos curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos devem contemplar 4 areas do conhecimento conforme discussao
realizada no Il FOCAL (Forum Sobre Formacdo Académica e Atuacdo do
Profissional em Ciéncias dos Alimentos) realizado de 30 de setembro a 01 de

outubro de 2010, pela Universidade Federal de Santa Catarina:
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| — Ciéncias Exatas: incluem-se 0s processos, 0s métodos e as
abordagens fisicos, quimicos, matematicos e estatisticos como suporte ao
controle, producgéo e analise de matérias primas, insumos e alimentos;

Il — Ciéncias Bioldgicas e da Saude: incluem-se os conteudos (teoricos e
praticos) de base moleculares e celulares dos processos normais e alterados,
da estrutura e fungcdo dos tecidos, orgdos, sistemas e aparelhos, bem como
processos bioquimicos, microbiolégicos, imunoldgicos, genética molecular,
biotecnologia e bioinformatica em todo o processo de controle, producédo e
analise de matérias primas, insumos e alimentos;

[l — Ciéncias Agrérias: incluem-se os contetdos (tedricos e praticos) de
composicdo; propriedades e transformacfes de matérias primas, insumos e
alimentos; higiene; vigilancia sanitaria e controle de qualidade de alimentos;

IV — Ciéncias Sociais, Humanas e Econémicas: incluem-se os contetudos
referentes as diversas dimensdes da relacao individuo/sociedade, contribuindo
para a compreensdo dos determinantes sociais, culturais, comportamentais,
psicolégicos, ecologicos, éticos e legais e conteudos envolvendo a
comunicacdo, a economia e gestdo administrativa em nivel individual e

coletivo, como suporte as atribuicdes do Cientista de Alimentos.

Desenvolvimento

CIENCIAE

Processamento TECNOLOGIADE gﬁzﬁzg:
ALIMENTOS

Comercializacdo

Figura 1- Eixos norteadores curriculares
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A formacdo nessas quatro &reas baseadas nos eixos norteadores
(Figura 1) contribui para que o perfil desejado do profissional tenha por base a
capacidade de articular e mobilizar conhecimentos, habilidades e atitudes para
resolver problemas, enfrentar imprevistos, trabalhar em equipes e intervir em
situacOes para melhoria da qualidade dos processos, produtos e servigos, com
criatividade, lideranca, visdo empreendedora e dentro de principios éticos.
Baseia-se, também, na atuacdo responsavel no sentido de considerar
sustentabilidade social, econémica, cultural e ambiental e o respeito a todos os

agentes envolvidos na cadeia alimentar de forma ética.

3.1.2 Objetivos

Objetivo Geral

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos objetiva
formar o profissional que, além de deter o conhecimento dos alimentos sob
todos os aspectos tecnoldgicos, bioquimicos, toxicologicos, higiénico-sanitarios
e sensoriais, tenha a capacidade de identificar problemas e formular solu¢des
para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde a propriedade rural até a mesa
do consumidor, sugerindo a¢gbes que visem a melhoria da alimentacdo da

populacdo de acordo com principios de sustentabilidade e da ética profissional.

Objetivos especificos

- Possibilitar ao graduando obter informacdes técnico-cientificas

necessarias para a sua formacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

- Formar profissionais com o embasamento tedrico-pratico para
conhecer e identificar as demandas do consumidor e atuar no sistema
alimentar nas etapas inerentes a transformacdo, analise, distribuicdo e

consumo das matérias-primas, insumos e alimentos;

- Possibilitar que o graduando tenha um conhecimento do
processamento de alimentos de forma a atuar em diferentes setores da
industria, tendo preocupacdo com o conhecimento das necessidades regionais

€ nacionais;
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- Fornecer nocdes de empreendedorismo para que ele seja capaz de
atuar em seu ambiente de trabalho, considerando os aspectos financeiros,

administrativos e organizacionais;

- Desenvolver habilidades em comunicacdo e no desenvolvimento de

trabalho em equipe;

- Agir de forma ética e ter a compreensao da realidade social, cultural e
econdmica do seu meio, dirigindo sua atuacéo para transformacao da realidade

em beneficio da sociedade.

Pelo fato de estar instalado no campus Itaqui, o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos oferece grandes oportunidades para que o estudante
participe de projetos multidisciplinares e integradores, que envolvam docentes
e alunos dos Cursos de Agronomia e Nutricdo, e também para as empresas de

alimentos, instaladas na regiao.

Também esta presente na decisao institucional pela implantacdo deste
curso, atender a demanda por mais vagas e op¢des no ensino superior, bem
como as necessidades e avancos da area do conhecimento e da formacao

profissional.

3.1.3 Perfil do Egresso

A UNIPAMPA como universidade publica, deve proporcionar uma
sélida formacéo académica generalista e humanistica aos seus egressos. Essa
perspectiva inclui a formacao de sujeitos conscientes das exigéncias éticas e
da relevancia publica e social dos conhecimentos, habilidades e valores
adquiridos na vida universitaria e de inseri-los em seus respectivos contextos
profissionais de forma autbnoma, solidaria, critica, reflexiva e comprometida
com o desenvolvimento local, regional e nacional sustentaveis, objetivando a

construcdo de uma sociedade justa e democratica.

Formar o egresso com o perfil requerido pelo Pl da UNIPAMPA é uma

tarefa complexa, na medida em que requer o exercicio da reflexdo e da
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consciéncia acerca da relevancia publica e social dos conhecimentos, das
competéncias, das habilidades e dos valores adquiridos na vida universitaria,

inclusive sobre os aspectos éticos envolvidos.

A formacdo desse perfil exige uma acdo pedagogica inovadora,
centrada na realidade: do educando, do contexto social, econdmico,
educacional e politico da regido onde a Universidade esta inserida. Pressupde,
ainda, uma concepcdo de educacdo que reconheca o protagonismo de todos
0s envolvidos no processo educativo e que tenha a interacdo como

pressuposto epistemoldgico da constru¢ao do conhecimento.

Pretende-se uma Universidade que intente formar egressos criticos e
com autonomia intelectual, construida a partir de uma concepcdo de
conhecimento socialmente referenciado e comprometidos com as
necessidades contemporaneas locais e globais. Para tanto, € condi¢cdo
necessaria uma pratica pedagdgica que conceba a construcdo do
conhecimento como o0 resultado interativo da mobilizacdo de diferentes
saberes, que ndo se esgotam nos espacos e tempos delimitados pela sala de
aula convencional; uma pratica que articule o ensino, a pesquisa e a extensao
como base da formacdo académica, desafiando os sujeitos envolvidos a

compreender a realidade e a buscar diferentes possibilidades de transforma-la.

A pratica pedagdégica precisa assumir como principio balizador, o
reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo, valorizando
os diferentes estilos de aprendizagem, as peculiaridades dos sujeitos

envolvidos, sem, no entanto, reduzi-los a sua singularidade.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem 0 embasamento
tedrico-prético para conhecer e identificar as demandas da cadeia produtiva e
do consumidor, atuando no sistema alimentar nas etapas inerentes ao
processamento e conservacao dos alimentos, tecnologia de processamento,
analise, distribuicdo, comercializacéo, fiscalizagcdo e consumo. O egresso tera
perfil empreendedor, e atuara de acordo com 0s principios da sustentabilidade

e da ética profissional. Pautado em principios éticos e na compreensédo da
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realidade social, cultural e econémica do seu meio, dirigindo sua atuacao para

a transformacéo da realidade em beneficio da sociedade.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tera competéncias e

habilidades para envolver-se com as seguintes areas de atuacao:

Gerenciamento de laboratérios de andlises quimicas, fisicas,
bioguimicas, bromatoldgicas, microbioldgicas, toxicolégicas e sensoriais
de matérias primas, insumos e alimentos;

Realizar, interpretar, emitir laudos e pareceres, bem como assumir a
responsabilidade técnica em analises quimicas, fisicas, bioquimicas,
bromatoldgicas, microbiolégicas, toxicolégicas e sensoriais de matérias
primas, insumos e alimentos;

Monitoramento de processos que visem a seguranca alimentar e
nutricional;

Garantir a conservacao e a sanidade dos alimentos;

Escolher e adaptar embalagens e aditivos para alimentos;

Realizar, executar programas de qualidade na area de alimentos;
Supervisionar, programar, coordenar, orientar e ser responsavel técnico
no ambito do controle, producdo e andlise de matérias primas, insumos
e alimentos;

Prestar assessoria e consultoria nas areas de alimentos e nutricdo;
Estabelecer as normas operativas correspondentes as diferentes etapas
do processo de fabricagdo, conservacdo, armazenamento e
comercializacado de matérias primas, insumos e alimentos;
Gerenciamento ou participacdo em equipes técnicas de industrias de
alimentos e servigos de apoio ao setor de alimentacao;

Desenvolver novos produtos com o intuito de preservar e melhorar as
propriedades nutricionais, e/ou sensorial;

Pesquisa e extensdo nas areas de alimentos;

Avaliacdo do impacto das atividades profissionais no contexto social,
ambiental e econ6mico;

Gerenciamento de servicos e programas de educacdo para 0 consumo
alimentar em instituicbes publicas, empresas e organizagbes nao-

governamentais;
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» Gerenciamento de unidades industriais e de servicos de apoio a esse
setor, tais como: suprimento, controle de qualidade e capacitacdo de
recursos humanos;

= Atuar eticamente.

3.1.4 Dados do curso

Denominacéao: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalidade: Bacharelado

Titulacdo Conferida: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Duracdo minima: 04 (quatro) anos (8 semestres)

Duracdo maxima: 06 (seis) anos (12 semestres)

Carga Horaria Total: 2610 horas

Turno: Integral

Numero de Vagas Oferecidas: 50 (cinquenta)/ano

Regime Académico: Semestral

Unidade Académica: Campus Itaqui

3.2 Administracdo académica

A administracdo académica da UNIPAMPA campus Itaqui € composta
por conselhos e estruturas de decisao, entre elas:

O Conselho do Campus € érgdo normativo, consultivo e deliberativo no
ambito da Unidade Universitaria, composto pelo: Diretor; Coordenador
Académico; Coordenador Administrativo; Coordenadores de Cursos de
graduacdo e pos-graduacao oferecidos pelo Campus, em numero estabelecido
regimentalmente; Coordenador da Comissédo de Pesquisa; Coordenador da
Comisséo de Extensdo; representacdo dos docentes; representacao dos
técnico-administrativos em educacdo; representacdo dos discentes e

representacdo da comunidade externa.
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As Comissdes de Ensino, de Pesquisa e de Extensdo sao 6rgaos
normativos, consultivos e deliberativos independentes no ambito de cada area
(ensino, pesquisa e extensdo). Sao compostas por docentes, técnicos
administrativos e representantes discentes. Estas Comissdes tém a funcéo de

deliberar sobre atividades de natureza académica.

O coordenador de curso é um professor eleito, entre o corpo social da
Universidade que tem o papel de coordenar as atividades de ensino
relacionadas ao curso, dentro da Comissdo de Ensino. Atualmente a
Coordenacéo esta sob a responsabilidade da Professora Angelita Machado
Leitdo, graduada em Quimica de Alimentos, Dra em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, com exercicio no ensino superior ha 21meses e a frente da
coordenacao do curso desde fevereiro de 2013. A coordenadora substituta é a
professora Graciela Salete Centenaro, Engenheira de Alimentos, Dra em
Engenharia e Ciéncia de Alimentos, com exercicio no ensino superior a 24
meses e como coordenadora substituta do curso desde fevereiro de 2013.
Todas as decisbes sdo tomadas através de discussdo e votacdo dentro da

Comissao de Curso e Nucleo Docente Estruturante (NDE).

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) no ambito do curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos tem funcdo consultiva, propositiva e de
assessoramento sobre matéria de natureza académica. O NDE integra a
estrutura de gestdo académica, sendo co-responsavel pela elaboracao,
implementacdo, atualizacdo, autoavaliagdo e consolidacdo do Projeto
Pedagogico do Curso Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos. O mesmo é formado
por no minimo 5 docentes que atuam a mais tempo no curso e que tenham
formacao e titulacdo na area. Este € composto atualmente pelos seguintes
docentes: Angelita Machado Leitdo (Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial- 40h DE); Graciela Salete Centenaro (Doutora em engenharia e
Ciéncia de Alimentos- 40h DE); Julio César Mendes Soares (Doutor em
Ciéncias Biologicas- 40h DE); Leomar Hackbart da Silva (Doutor em
Tecnologia de Alimentos- 40h DE); Paula Ferreira de Araujo Ribeiro (Doutora
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — 40h DE); Paula Fernanda Pinto da

Costa (Mestrado em Tecnologia de alimentos- 40h DE); Tiago André Kamisnki
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(Doutor em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos - 40h DE) e Valcenir Junior

Mendes Furlan (Doutor em Engenharia e Ciéncia de Alimentos - 40h DE).

A Comissao do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos constitui-
se de todos os docentes que atuam no curso, com atribuicdes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepc¢ao, consolidagéo e continua
realizacdo do projeto pedagodgico do curso, exercendo desenvolvimento do
ensino, pesquisa e extensdo. A mesma é formada por todos os docentes que
atuam no curso, um técnico administrativo e um representante dos alunos,

eleitos pelos pares.

O suporte administrativo € composto pela Secretaria Académica,
laboratérios de ensino e de informética, biblioteca, entre outros, todos
assessorados por técnicos administrativos.

Os componentes curriculares de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)
e Estdgios sdo coordenados por um docente, indicado pela Comissdo de
Curso, com atividade de ensino, para coordenar os alunos no TCC e nos

estagios dos discentes.

3.2.1 Funcionamento

3.2.2Titulagdo conferida

Ao concluir todos os requisitos necessarios para a integralizacdo da
formacdao curricular, de acordo com as normas estabelecidas pela UNIPAMPA,
0 académico receberd o grau de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

3.2.3 Modalidades e periodos de ingresso

O ingresso nos cursos da UNIPAMPA é regido por editais especificos,
Portaria Normativa MEC 02/2010 e pela Resolucdo n° 29 de 28 de abril de
2011. No Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sao

ofertadas 50 vagas anualmente, bem como nos demais cursos da
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Universidade o ingresso sera realizado a partir dos processos a seguir

pontuados:

a) Processo seletivo pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU)

com a utilizacdo das notas obtidas no Exame Nacional do Ensino Médio

(ENEM)

b) Reopcéo: forma de mobilidade académica condicionada a

existéncia de vagas, mediante a qual o discente, regularmente matriculado ou

com matricula trancada em curso de graduacdo da UNIPAMPA, podera

transferir-se para outro curso de graduacéo desta Universidade.

c) Processo seletivo complementar:

d)

f)

9)

I. Reingresso: ingresso de ex-discente da UNIPAMPA em
situacdo de abandono ou cancelamento de curso a menos de 2
anos.

ii. Transferéncia voluntéria: ingresso de discente regularmente
matriculado ou com trancamento de matricula em curso de
graduacdo de outra Instituicdo de Ensino Superior (IES), que
deseje transferir-se para esta Universidade.

iii. Portador de diploma: forma de ingresso para diplomados por
outra IES.

Transferéncia compulsoria: forma de ingresso concedida ao
servidor publico federal, civil ou militar, ou a seu dependente
discente, em razdo de comprovada remoc¢édo ou transferéncia de
oficio que acarrete mudanca de domicilio para a cidade do campus
pretendido ou municipio proximo.

Regime especial: consiste na inscricho em componentes
curriculares para complementagcao ou atualizagcdo de conhecimentos,
€ concedida para portadores de diploma de curso superior, discente
de outra IES e portador de certificado de conclusédo de ensino médio
com idade acima de 60 anos.

Programa estudante convénio: matricula destinada a estudante
estrangeiro mediante convénio cultural firmado entre o Brasil e os
paises conveniados.

Programa de mobilidade académica interinstitucional: permite ao

discente de outras IES cursar componentes curriculares da

35



UNIPAMPA, como forma de vinculagdo temporaria pelo prazo
estipulado pelo convénio assinado entre as Instituicoes.

h) Programa de mobilidade académica intrainstitucional: permite ao
discente da UNIPAMPA cursar temporariamente cursar,
temporariamente, componentes curriculares em outros campi.

i) Matricula Institucional de cortesia: consiste na admissdo de
estudantes estrangeiros funcionarios internacionais ou seus
dependentes, que figuram na lista diplomatica ou consular, conforme
Decreto Federal n° 89.758, de 06/06/84 e Portaria 121, de 02/10/84.

j) Para os académicos ingressantes pelo Sistema de Selecéo
Unificada (SiSU) e processo seletivo complementar (exceto na
modalidade de transferéncia voluntaria) e que possuam
componentes curriculares a serem aproveitados de outras IES,

visando a construgcdo do perfil do egresso descrito no Projeto
Institucional da UNIPAMPA.

Ainda, em atendimento ao disposto na Lei n® 12.711, de 29 de agosto de
2012, regulamentada pelo Decreto 7.824, de 11 de outubro de 2012, e a
Portaria n® 18, de 11 de outubro de 2012, a UNIPAMPA oferta 50% de suas
vagas para acdes afirmativas. Desse total, 44% (quarenta e quatro por cento)
das vagas séo destinadas aos estudantes que tenham cursado integralmente o
Ensino médio escolas publicas. Essas vagas serdo preenchidas segundo a
ordem de classificacdo, de acordo com as notas obtidas pelos estudantes,
dentro de cada um dos seguintes grupos de inscritos:

| - estudantes egressos de escola publica, com renda familiar bruta igual
ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo per capita:

a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;

b) que ndo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.

Il - estudantes egressos de escolas publicas, com renda familiar bruta
superior a 1,5 (um virgula cinco) salario minimo per capita:

a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;

b) que ndo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.

[l - demais estudantes.
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Aléem disso, 6% (seis por cento) das vagas sao destinadas aos

estudantes com necessidades especiais de educagéo.

3.2.4 Regime de oferta

A oferta dos componentes curriculares € semestral e organizada de
acordo com as exigéncias curriculares para integralizacdo do curso. Para os
alunos ingressantes em 2009 e 2010 o periodo de realizacdo do curso €
noturno, entretanto para os ingressante a partir de 2011 foi alterado para o

periodo integral, conforme deliberacdo do CONSUNI.

3.2.5 Regime de Matricula

O regime de matricula dos discentes no Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos segue também a Resolucdo n°® 29, de 28 de abril de 2011. O
vinculo se inicia com apresentacao dos documentos comprobatérios, enquanto
a matricula segue um processo de atendimento a certas condicdes, entre as
quais cabe ressaltar a que os alunos devem se matricular em uma carga
horaria minima semestral de 8 (oito) créditos (120 horas) e a maxima de 40

(quarenta) créditos (600 horas).

Além das normas béasicas da graduacdo da Universidade Federal do
Pampa pela Resolugéo n° 29, de 28 de abril de 2011, dispde sobre o controle e
0 registro de suas atividades académicas, para tanto é proposto anualmente
um Calendario Académico da Universidade estabelecendo as datas e prazos

para as principais atividades académicas a serem realizadas nos campi.

Assim, 0 ano académico compreende dois periodos letivos regulares,
com duracdo minima de 100 dias letivos cada um, podendo ocorrer entre dois
periodos letivos regulares, um periodo letivo especial, com duragdo de no
minimo 2 (duas) e no maximo 8 (oito) semanas. Em cada ano académico, no

segundo semestre, € reservada uma semana letiva para a realizacdo da

Semana Académica da UNIPAMPA, destinada a apresentacdo das atividades
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universitarias de ensino, pesquisa e extensdo, visando a integracdo entre os
docentes, discentes e técnico-administrativos da Universidade e a divulgacéo
para a comunidade externa. E, no 1° semestre letivo, € destinada uma semana
para a realizacdo das Semanas Académicas dos Cursos nos respectivos

campi.

3.2.6 Formas de Ingresso

O preenchimento das vagas no Curso atender4 aos critérios
estabelecidos para as diferentes modalidades de ingresso da Universidade,
observando as Normas Basicas da Graduagdo contidas na Resolugdo N°
29/2011:

- Processo Seletivo UNIPAMPA, que para o ano de 2010 utilizou os
dados do ENEM para selecdo dos candidatos de acordo com os critérios
estabelecidos pelo Sistema de Selecdo Unificada do MEC;

— Reopcao;

- Ingresso Extravestibular (Reingresso, Transferéncia Voluntaria e
Portador de Diploma);

- Transferéncia Ex-Officio;

- Regime especial,

- Programa Estudante Convénio;

- Programa de Mobilidade Académica Interinstitucional (por
intercambio);

- Mobilidade Académica Intrainstitucional;

- Matricula Institucional de Cortesia.
3.3 Organizacao curricular
3.3.1 Integralizagao curricular

Os requisitos minimos para integralizacdo de curriculo com vistas a

colacéo de grau sdo mostrados na quadro 01. O aluno devera

=  Cumprir todos os componentes curriculares obrigatorios;
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= Cumprir no minimo 120 horas de componentes curriculares
complementares de graduacao;

= Comprovar o cumprimento de, no minimo, 90 horas de Atividades
Complementares de Graduagao (ACG’s);

= Apresentar o Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) e obter grau de
aprovacdo em defesa publica, de acordo com as normas estabelecidas;

= Realizar o Estagio Supervisionado, componente curricular

obrigatorio, de acordo com as orientacdes contidas neste PPC;

Conforme a Lei 10.861/2004 o Exame Nacional de Avaliagdo de
Desempenho de Estudantes (ENADE) é considerado um componente curricular
obrigatério para a integralizacdo curricular. Mas o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos ainda néo realiza o Exame Nacional de Avaliacdo de
Desempenho de Estudantes (ENADE), desta forma o ENADE n&o faz parte do

componente curricular obrigatério para o curso.

Quadro 01. Descricéo da carga horaria do curso

Requisitos Minimos Carga Horéria | Numero de
Minima créditos

Componentes Curriculares Obrigatérios 2040 136

Estagio Supervisionado 300 20

Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) 60 4

Componentes Curriculares Complementares 120

de Graduacao (CCCGQG)

Atividades Complementares de Graduacao 90 6

(ACG)

Total 2610 174

3.3.2 Atividades complementares de graduacao (ACGSs)

As atividades complementares do curso de Ciéncia e Tecnhologia de
Alimentos envolvem 90 horas de Atividades Complementares de Graduacgéo
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(ACGSs), estas poderao ser realizadas no periodo em que o estudante estiver
regularmente matriculado na UNIPAMPA ou outra Instituicdo de Ensino
Superior (IES), inclusive no periodo de férias. Tais atividades s&o consideradas

requisito obrigatério para a colacao de grau.

As Atividades Complementares de Graduacdo (ACG) s&o atividades
desenvolvidas pelo discente, no ambito de sua formagdo generalista,
humanista e académica, visando atender o perfil do egresso da UNIPAMPA e
do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como a legislacao

pertinente.

As Atividades Complementares de Graduacédo classificam em 4 grupos:
(i) Atividades de Ensino; (ii) Atividades de Pesquisa; (iii) Atividades de
Extensdo; (iv) Atividades Culturais e Artisticas, Sociais e de Gestdo devendo o
discente cumprir no minimo 10% (dez por cento) da carga horéria total de ACG
em cada um dos grupos citados acima, como requisito obrigatorio para a
integralizacdo curricular e para a colacdo de grau. O aproveitamento da carga
horaria seguir4 os critérios a seguir, estabelecidos em consonancia com a
Resolucdo n°® 29/2011, que regulamenta as atividades complementares de
graduacéo da UNIPAMPA (Quadro 02).

No quadro 02 s&o demonstradas as modalidades de ACGs existentes no
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Quadro 02. Atividades complementares de graduacao deferidas pelo Curso

Maximo de Instrumentos para

Modalidade T
horas avaliacdo

ATIVADADES DE ENSINO

Equivalente a

. 0,
Componentes curriculares 10% da carga

cursadas em outra IES e que ndo Chorarla dot
tenha sido aproveitada e se ompolner:je Histdrico escolar.
enquadrado como CCCG curricufar da

IES de origem,

desde que afim
ou equivalente

5h para cada Cépia acompanhada do
20h de curso original do Certificado de
participacao.

Cursos, inclusive lingua estrang.
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Participacdo em projetos de
ensino

20h

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responsavel
pela atividade, acompanhado
de copia junto do original da
Declaracédo da instituicdo
onde a atividade foi
cumprida, se for o caso

Estagio ndo obrigatério ligados a
atividades de ensino

10h (méx. 40h)
para cada 60h
de estagio —
max. 2 ests. em
instituicdes #s

Relatorio do aluno, aprovado
pelo orientador/responsavel
pela atividade, acompanhado
de cOpia acompanhada do
original da Declaracéo e/ou
certificado da instituicdo
onde a atividade foi
cumprida.

Organizagéo de eventos de
ensino

20h

Cdpia acompanhada do
original do Certificado de
participacao.

Participacdo como ouvinte em
eventos de ensino, pesquisa e

5h por evento,
até um maximo

Cépia acompanhada do
original do Certificado de

extensio de 50h participacdo emitido.
Cépia acompanhada do
Monitoria (subsidiada e n&o- 10h original da Declaragéo do

subsidiada)

professor responsavel pela
oferta da monitoria.

ATIVIDADES DE PESQUISA

Participacdo em projetos de
pesquisa desenvolvidos na
UNIPAMPA, ou em outras IES ou
em espaco de pesquisa
reconhecido legalmente como tal

20h

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responséavel
pela atividade, acompanhado
de cépia junto do original da
Declaracéo da instituicéo
onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.

Publicacdo de pesquisa em evento cientifico ou publicacdo em fontes de
referéncia académica, impressa ou de acesso on line, na forma de livros,
capitulos de livros, periédico, anais, jornais, revistas, videos ou outro material

de referéncia académica.

Producéo bibliografica:

Declaragéo/certificado e

- anais/resumos em eventos 10h por c6pia acompanhada do
internacionais. publicagéo original do trabalho
publicado.
5h por

- anais/resumos em eventos
nacionais ou

publicacéo, até
um maximo de

Declaracéao/certificado e
c6pia acompanhada do

- nota técnica/cientifica

30h original do trabalho
publicado.
5h por Declaragéo/certificado e

publicacédo até
um maximo de
45h

c6pia acompanhada do
original do trabalho
publicado.

- periodico cientifico internacional;

30h por artigo

Declaracéao/certificado e
copia acompanhada do
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original do trabalho
publicado.

- periédico cientifico nacional,

15h por artigo,
até um maximo
de 45

Declaracéo/certificado e
copia acompanhada do
original do trabalho
publicado.

Participacdo na condicao de conferencista, ou panelista, ou debatedor, ou com
apresentacdo de trabalho em eventos que tratam de pesquisa, tais como grupos
de pesquisa, seminérios, congressos, simpdsios, semanas académicas, entre

outros

Apresentacao de trabalho
técnicos e/ou cientificos:

- apresentacgéo oral ou

- apresentacao no forma de poéster

10h por evento,
até um maximo
de 30h

Declaragéo da instituicao
e/ou comunidade da
apresentacédo do trabalho
e/ou certificado de
apresentacéo (valido para
apresentador)

Atividades de pesquisa:

- Iniciacé@o Cientifica;

- participagdo em grupos de
pesquisa em atividade

20h

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responséavel
pela atividade, acompanhado
de cépia junto do original da
Declaracéo da instituicéo
onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.

Eventos de carater técnico e/ou
cientifico, como ouvinte ou
participante:

- Congressos;

- Simpésios;

- Encontros ou

- outros eventos.

5h por evento,
até um maximo
de 50h

Cépia acompanhada do
original do Certificado de
participacdo emitido.

Estagios ou préaticas nédo
obrigatdrias em atividades de
pesquisa

10h para cada
60h de estagio
— max. 30

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responséavel
pela atividade, acompanhado
de cépia acompanhada do
original da Declaragéo e/ou
certificado da instituic&do
onde a atividade foi
cumprida.

Bolsa de Pesquisa

10 h por bolsa
(méaximo de 20
horas)

Relatério de atividade e
Certificado

ATIVIDA

DES DE EXTENSAO

Participacdo em projetos e/ou
atividades de extenséo
desenvolvidos na UNIPAMPA ou
outra IES, ou em instituicdo
governamental ou em

organizagdes da sociedade civil
com fim educativo, de promoc¢ao da
saude, da qualidade de vida ou da
cidadania, do desenvolvimento

20h

Relatorio do aluno, aprovado
pelo orientador/responséavel
pela atividade, acompanhado
de copia junto do original da
Declaracéo da instituicdo
onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.
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social, cultural ou artistico;

Estagios ou préticas néo
obrigatorias em atividades de
extenséo

10h para cada
60h de estagio
— max. 30

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responsavel
pela atividade, acompanhado
de cépia acompanhada do
original da Declaracéo e/ou
certificado da instituic&do
onde a atividade foi
cumprida.

Organizacao e/ou participacdo em
eventos de extensdo

20h

Cdpia acompanhada do
original do Certificado de
participacao.

Publicacéo de atividade de extensdo ou publicacdo de material pertinente a extenséo
em fontes de referéncia académica, impressa ou de acesso online, na forma de
livros, capitulos de livros, periddicos, anais, jornais, revistas, videos ou outro material

de referéncia académica;

Producéo bibliografica:

Declaragéo/certificado e

- anais/resumos em eventos 10h por cbpia acompanhada do
internacionais. publicacéo original do trabalho
publicado.
5h por

- anais/resumos em eventos
nacionais ou

publicagéo, até
um maximo de

Declaragéo/certificado e
cbpia acompanhada do

- nota técnica/cientifica

30h original do trabalho
publicado.
5h por Declaragéo/certificado e

publicacédo até
um maximo de
45h

copia acompanhada do
original do trabalho
publicado.

- periédico cientifico internacional;

30h por artigo

Declaragéo/certificado e
c6pia acompanhada do
original do trabalho
publicado.

- periédico cientifico nacional;

15h por artigo,
até um maximo
de 45

Declaracgéo/certificado e
c6pia acompanhada do
original do trabalho
publicado.

Participacdo na condicdo de conferencista, ou painelista, ou debatedor, ou com
apresentacédo de trabalho em eventos que tratam de extensdo, como grupos de
estudos, semindrios, congressos, simpdsios, semana académica, entre outros.

Apresentacao de trabalho
técnicos e/ou cientificos:

- apresentacao oral ou

- apresentagdo no forma de péster

10h por evento,
até um maximo
de 30h

Declaragéo da instituicao
e/ou comunidade da
apresentacéo do trabalho
e/ou certificado de
apresentacao (valido para
apresentador)

Atividades de extenséao:

- Inicia¢é@o Cientifica;

- participagéo em grupos de
extensdo em atividade

20h

Relatorio do aluno, aprovado
pelo orientador/responséavel
pela atividade, acompanhado
de copia junto do original da
Declaracéo da instituicdo
onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.
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Eventos de carater técnico e/ou
cientifico, como ouvinte ou
participante:

- Congressos;

- Simpaésios;

- Encontros ou

- outros eventos.

5h por evento,
até um maximo
de 50h

Cépia acompanhada do
original do Certificado de
participacdo emitido.

Bolsa de Extensao

10 h por bolsa
(méximo de 20
horas)

Relatério de atividade e
Certificado

ATIVIDADES CULTURAIS E ARTISTICAS, SOCIAIS E DE GESTAO

Organizacao ou participacao ou
premiacdo em atividades de cunho
cultural, social ou artistico.

20h

Cépia acompanhada do
original do Certificado de
participacao.

Participacdo como ouvinte em
atividades artisticas e culturais
(cinemas, teatros, sarau, shows

1h por evento
no maximo de 5

Comprovante de
participagao/ ingresso e

. eventos resenha do evento.
culturais)
Participacdo na organizacgéo de

. 10h L.

campanhas beneficentes, Copia acompanhada do
educativas, ambientais ou de original do Certificado de
publicidade e outras atividades de participagao.
carater cultural, social ou artistico;
Premiacgéo referente a trabalho 15h Copia acompanhada do

académico de ensino, de pesquisa,
de extensao ou de cultura;

original do Certificado de
participacao.

Representagdo discente em 6rgaos
colegiados;

5h por periodo

Portaria de nomeacao ou
comprovante de participacao.

Representagéo discente em
diretérios académicos;

5h por periodo

Portaria de nomeacéo ou
comprovante de participacéo.

Participacdo, como bolsista, em
atividades de iniciagéo ao trabalho
técnico-profissional e de gestédo
académica

10 horas por
bolsa

Relatério de atividades e
Certificado.

Participacdo em estagios ndo
obrigat6rios com atividades na area
cultural, social, artistica e de
gestdo administrativa e académica

10h para cada
60h de estéagio
— max. 30

Relatério do aluno, aprovado
pelo orientador/responsavel
pela atividade, acompanhado
de cépia acompanhada do
original da Declarag&o e/ou
certificado da instituic&do
onde a atividade foi
cumprida.

Bolsa de Trabalho

10 h por bolsa
(méaximo de 20
horas)

Relatério de atividade e
Certificado

* Para deferimento das ACGs € necessdria apresentagdo dos instrumentos para avaliagao junto

a comisséo de curso.

** Qualquer atividade que ndo conste na tabela deverd ser encaminha a comisséo do curso

para ser avaliada quanto a carga horéaria deferida.

** Egsa tabela foi desenvolvida baseada na Resolugdo n° 29, de 28 de abril de 2011, que

aprova as normas basicas de graduacéo, controle e registro das atividades académicas.
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3.3.3 Componentes curriculares complementares de graduacgédo (CCCGs)

O académico devera cursar 120 horas de Componente Curricular

Complementar de Graduacdo (CCCGs), os quais poderdo ser cursados em

qualquer um dos cursos oferecidos na UNIPAMPA, sendo que a comissao do

curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos elencou alguns Componentes

Curriculares Complementares de Graduagcdo para assessorar o aluno na

melhor flexibilizacdo curricular (Quadro 03). Além desses a Universidade

também oferece de forma optativa o componente curricular de Libras, em
atendimento ao Decreto n°® 5626 de 22 de dezembro de 2005.

Quadro 03. Componentes Curriculares Complementares de Graduacao

deferidos pelo curso

Componentes Curriculares

CTA*

NUTRICAO

AGRONOMIA

Secagem e Armazenagem de Gréaos

X

Biotecnologia Enzimatica Aplicada a
Alimentos

X

Ciéncia e Tecnologia de Pescados e
Produtos Derivados

X

Ciéncia e Tecnologia de Extrusdo de
Alimentos

Nutricdo Experimental

Biologia celular e molecular

Epidemiologia e saude publica

Vigilancia alimentar e nutricional

Educacao alimentar

Bioquimica avancada

Tecnologia de alimentos

Antropologia, Sociologia e Filosofia

Marketing

Economia

Comunicagéo em nutricdo

XXX X XX | X X[ X | XX

Ovinocultura

Manejo e gestao ambiental

Tecnologia de alimentos de origem
animal

Tecnologia de alimentos de origem
vegetal

45




Olericultura

x| X

Sistemas agroindustriais

X

Administracéo e gestdo do agronegdécio

Pos-colheita de produtos horticolas

Botanica sistematica

Melhoramento vegetal

Projetos Sociais |

X | X[ X]| X

Projetos Sociais Il

Libras

* CTA — Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. As ementas dos componentes
curriculares constam nos respectivos PCCs dos referidos cursos.

3.3.4 Trabalho de Concluséao de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) é uma exigéncia curricular
para a colacdo de grau no curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, realizado a partir da conclusdo de 65% da carga horario do Curso,
na forma de componente curricular, com carga horaria de 60h. O TCC podera
ser apresentado na forma de revisdo bibliografica, estudo de caso e execuc¢ao
de projeto de pesquisa, sendo de carater individual e orientado por um docente
do Curso. O TCC devera ser apresentado segundo as normas metodoldgicas
das comunicacdes cientificas, conforme estabelece a Associa¢cdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT).

A avaliacdo do desempenho do aluno no TCC segue o disposto no artigo
118 da Resolugéo n° 29 de 28 de abril de 2011, com efetiva observancia de

niveis de complexidade e exigéncia compativeis ao ensino de graduacao.

Para o TCC é exigida defesa publica do trabalho executado, o qual sera
apresentado perante a Banca Examinadora. A Banca Examinadora € composta
por 3 docentes lotados na UNIPAMPA ou convidados, que podem ser
professores de outras instituicbes ou profissionais ndo docentes, com formacéo
em nivel superior, experiéncia e atuantes na area desenvolvida no TCC. A

banca sera presidida pelo Orientador do TCC, na qual o discente devera fazer
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uma exposicao oral de 25 minutos sobre o trabalho desenvolvido, sendo, apos,

questionado sobre o conteldo e 0s aspectos técnicos e cientificos:

AplOs a apresentacdo e/ou arguicdo, a banca examinadora, sem a
presenca do discente, devera reunir-se para atribuir os graus obtidos. A média
final correspondera a média aritmética ponderada, levando-se em consideracao
0S seguintes pesos:

a) 6,0 (seis), para a defesa do TCC (verificacdo de conhecimentos

pertinentes as atividades desenvolvidas);
e Postura e comunicacdo do aluno com o publico

e Emprego de linguagem técnico cientifica durante a apresentacdo e

respostas a questionamento da banca
e Recursos de apresentagao e expressao

b) 4,0 (quatro), para a apresentacao do trabalho escrito:

e Organizacao e adequacédo as normas
e Organizacao de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e coesao

¢ Relevancia do conteudo presente no trabalho

O discente estara aprovado se tiver alcancado média final igual ou
superior a 6,0 (seis). Nao havera realizacdo de exames de recuperacao para 0s
alunos que nao lograrem aprovacdo nos moldes acima descritos, devendo os
mesmos, em tais circunstancias, cursarem novamente a componente curricular
de TCC.

O presidente da banca examinadora solicitar4 ao discente, no caso de
aprovado, que o0 mesmo entregue na coordenacdo do TCC, 1 (uma) copia
corrigida do trabalho escrito impressa e na forma digital até o penultimo dia
destinado as avaliacfes finais conforme o calendario escolar. Em caso de o
discente ndo entregar a coépia corrigida nos prazos especificos ficara na

situacao “incompleto”. Esta situagao somente seré alterada mediante a entrega
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da referida cépia, que servird de subsidio para os professores responsaveis

pelos componentes curriculares relacionadas com a area do TCC.

3.3.5 Estagio curricular obrigatorio

As atividades de Préaticas do Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos supervisionados se inserem como componente curricular obrigatorio
previsto na matriz curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UNIPAMPA.

Para a caracterizacao e definicdo do Estagio de que trata a Resolucdo
n°® 20 de 26 de novembro de 2010, cuja regulamentacdo estd balizada pela
Resolucdo 29 de 28 de Abril de 2011 € necessaria a existéncia de Convénio
entre a UNIPAMPA e a parte concedente do Estagio, no qual devem estar
acordadas as condicGes do Estagio. A realizacdo do Estagio se d4 mediante
Termo de Compromisso de Estagio (TCE) celebrado, no inicio das atividades
de Estagio, entre o estudante, a parte concedente e a UNIPAMPA,
representada pelo Coordenador Académico do Campus, no qual sdo definidas
as condicdes para o Estagio e o Plano de Atividades do estagiario, constando
mencéao ao Convénio.

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério € o estagio definido
como pré-requisito para aprovacao e obtencdo do diploma, assim definido na
Lei n® 11.788 de 25 de setembro de 2008. Os estagios supervisionados visam a
assegurar o contato do formando com situacfes, contextos e instituicdes,
permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em
acOes profissionais e seguira as disposi¢cdes da referida Lei, bem como as

normativas institucionais.

O estagio no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem carater
curricular obrigatorio e sera realizado ap6s o académico ter cursado todas as
componentes curriculares profissionalizantes essenciais. Com carga horaria
minima de 300 horas, € uma atividade de fundamental importancia para a

formacdo do profissional uma vez que visa ao aprendizado de competéncias
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proprias da profissdo. Proporciona a percepcado dos aspectos basicos e
aplicados da futura atuacédo, desenvolve o estudante para a vida cidada e para
o trabalho. Os estdgios podem ser realizados nos laboratérios, em industrias de
producdo de alimentos, instituto de pesquisa ou instituicdes de ensino superior

na area de alimentos.

Além da experiéncia, ele permite um fluxo maior de informac6es entre a
Universidade e a comunidade, nos dois sentidos. De uma parte a comunidade
podera beneficiar-se com a introducéo e/ou divulgacdo de novas tecnologias e
com a possibilidade do estagiario tornar-se conhecido pelas empresas
empregadoras, futuros mercados de trabalho para os bacharéis em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Por outro lado, o estagio fora da Universidade, pode
constituir-se  num excelente instrumento de retroalimentacdo do ensino,
fornecendo subsidios para que os professores reajustem seus programas de
ensino a realidade dos diversos sistemas industriais do pais.

A supervisdo do Estagio é realizada pela parte concedente, que deve
indicar um funcionario de seu quadro de pessoal, com formacao ou experiéncia
na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e
supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente, durante o periodo
integral de realizacdo do Estagio, a ser comprovado por vistos nos relatorios de

atividades, de avaliacéo e no relatorio final.

O relatério devera ser apresentado segundo as normas metodologicas
das comunicacfes cientificas, conforme estabelece a Associacao Brasileira de

Normas Técnicas (ABNT).

O desempenho do discente sera feito pela avaliagdo do relatério de
estagio por uma comissdo examinadora constituida pelo professor orientador e
dois professores de areas afins, bem como, pela avaliacdo do Profissional

Supervisor de Estagio.

O profissional supervisor de estagio atribuird uma nota de 0 (zero) a 10

(dez), com peso 3 na média final, observando os seguintes critérios:
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- Conhecimentos: cientifico e técnico demonstrados no desenvolvimento
das atividades programadas;

- Interesse: comprometimento demonstrado para as tarefas a serem
realizadas;

- Iniciativa e autodeterminacédo: capacidade para realizar seus objetivos
de estagiario;

- Disciplina e responsabilidade: observancia das normas internas,
discricdo quanto aos assuntos sigilosos e zelo pelo patriménio;

- Facilidade de se integrar com os colegas e no ambiente de trabalho;

- Cooperagéao: disposicdo para cooperar com 0s colegas e atender
prontamente as atividades solicitadas;

- Assiduidade e cumprimento do horario;

A comissdo examinadora atribuira uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) ao
relatério escrito do estagio, com peso 7 na média final, observando os
seguintes critérios:

e Organizacao e adequagao as normas.
¢ Organizacao de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e coesao.
¢ Relevancia do conteudo presente no relatorio.

A média final do estdgio supervisionado sera calculada pela média
ponderada:

Média Final = (Nota do Supervisor de Estagio x 0,30) + (Nota da
Comissao Examinadora X 0,70)

O estagiario estara aprovado se tiver alcancado média final igual ou
superior a 6,0 (seis). Nao havera realizacdo de exames de recuperacéo para 0s
alunos que néo lograrem aprovacao nos moldes acima descritos, devendo os
mesmos, em tais circunstancias, cursarem novamente a componente curricular

de Estagio Supervisionado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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3.3.6 Estagio Nao-Obrigatorio

O estagio ndo obrigatério € uma atividade opcional, acrescida a carga
horéria regular e obrigatoria e regido pela Lei n°® 11.788 de 25 de setembro de

2008, podendo ser considerado como Atividade Complementar.

Para realizar o Estagio ndo obrigatério o estudante deve estar
regularmente matriculado e frequentando as aulas e ter cursado e obtido
aprovacdo em componentes curriculares do Curso que integralizem no minimo
300 (trezentas) horas, conforme a Resolucdo n® 20 de 26 de novembro de
2010.

A exemplo do estagio-obrigatério, o estagio ndo obrigatorio, o discente
deverd ser orientado pelos professores lotados no(s) Curso(s), além de um
funcionério indicados pela empresa que pertenca ao seu quadro de pessoal,
com formacdo ou experiéncia profissional na area de conhecimento
desenvolvida no curso, 0S quais Serdo supervisores nas empresas que

constituirdo campos de atuacdo para o0s estagiarios.

3.3.7 Plano de Integralizacdo da carga Horaria

A estrutura curricular do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos conta com uma carga horaria minima de 2610 horas, perfazendo um
total de 174 créditos, sendo que um crédito corresponde a 15 horas,
distribuidos em componentes curriculares tedricos, tedrico-pratico, praticas,

estagio e atividades complementares.

Neste conjunto estédo inseridos os componentes curriculares obrigatérios
distribuidos em semestres e organizados em quatro areas (Ciéncias Exata,
Ciéncias Biologicas e da Saude, Ciéncias agrarias e Ciéncias sociais, humana
e Econdmica) baseadas nos eixos norteadores do curso (Desenvolvimento,
Processamento, Gestdo da Qualidade e Comercializagdo) como pode ser

observados na matriz curricular (Qquadro 04).

51



No eixo norteador “Desenvolvimento” abrange os componentes
curriculares: Quimica, Quimica Orgéanica, Quimica Analitica | e Il, Bioquimica,
Bioguimica dos Alimentos, Fisico-quimica, Conservacdo de Alimentos,
Toxicologia dos Alimentos, Alimentos Funcionais, Desenvolvimento de Novos
Produtos. Tais componentes curriculares possuem como objetivo desenvolver o
conhecimento das caracteristicas Quimicas, Fisicas, Bioquimicas dos
Alimentos e seus métodos de conservacdo, bem como seus aspectos

toxicoldgicos e funcionais auxiliando no desenvolvimento de diversos produtos.

Eixo norteador “Processamento” estd incluido os componentes
curriculares: Matérias-primas, Ciéncia e Tecnologias de Cereais e Produtos
Amilaceos, Ciéncia e Tecnologias de Frutas e Hortalicas, Ciéncia e Tecnologias
de Carnes, Ovos e Mel, Ciéncia e Tecnologias de Leites e Derivados, Ciéncia e
Tecnologias de Acucares e Bebidas, Ciéncia e Tecnologias de Oleos e
Gorduras e Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos. Objetiva-se com
este eixo norteador desenvolver habilidades que envolvem as diferentes etapas
do processamento dos alimentos desde o preparo da matéria prima até a
obtencdo do produto final, utilizando as diversas operacbes unitarias que

envolvem 0s processos.

Eixo norteador Gestdo da Qualidade contemplam os componentes
curriculares: Microbiologia, Microbiologia de Alimentos, Bromatologia dos
Alimentos, Quimica Experimental, Analise de Alimentos, Higiene de Alimentos,
Controle de Qualidade na Industria dos Alimentos e Gestdo Ambiental e
Tratamento de Produtos, Aguas, Efluente e Residuo na Industria de Alimentos.
Como obijetivo, neste eixo é desenvolvido e competéncias para o controle e
acompanhamento da qualidade dos alimentos durante as etapas do
processamento, bem como aspectos relacionados com a gestdo ambiental.

No eixo norteador “Comercializagao” € elencado os componentes
curriculares: Sociologia, Embalagens de Alimentos, Analise Sensorial dos
Alimentos, Empreendedorismo, Comercializacdo e Marketing. Objetiva-se
desenvolver competéncias para conhecer a formacéo e a cultura da sociedade

relacionando-a com as necessidades nutricionais e sensoriais de potenciais

52



consumidores, bem como a utilizacgdo de mecanismos de protecdo dos

alimentos, sua comercializacdo e estratégias de empreendedorismo.

Como forma de integracdo dos eixos norteadores estdo previstos
atividades que iram dar subsidios para a formacdo do conhecimento, a fim de
propiciar uma melhor compreensdo dos componentes curriculares que
compdem a matriz curricular. Dentre os quais podemos destacar: Informética,
Matematica, Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia e Etica Profissional, Morfologia,
Fisica, Genética, Estatistica, Bases da Nutricdo, Seminarios | e Il, Metodologia
Cientifica, Trabalho e Conclusdo de Curso, Estagio Supervisionado,
Componente Curricular Complementar de Graduagcdo (CCCG) e Atividade

Complementar de Graduacéo (ACG).
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Quadro 04 - Matriz Curricular e Eixos Norteadores Curriculares

1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

4° Semestre

50 Semestre

6° Semestre

7° Semestre

8° Semestre

Ciéncia e Operacdes Estagio
L Quimica Quimica Quimica Tecnologia de Unitarias na Desenvolvimento de ag
Quimica A iy e . o Supervisionado
Organica Analitica | Analitica Il Leite e Industria de Novos Produtos em Alimentos
Derivados Alimentos
c ed lidad Atividades
” » - Quimica Toxicologia dos Anélise ontrole de Qualidade | -, hlementares
Informatica Genética Estatistica . . . na Industria de ~
Experimental Alimentos Sensorial Alimentos de Graduagéo
(ACG)
Ciéncia e Gestdo Ambiental e
o : ; : Microbiologia Bioquimica dos Analise de Tecnologia de VEIRIEIT ¢
Matematica Microbiologia de Ali h Al ¢ Al ¢ do Act Produtos, Aguas,
e Alimentos imentos imentos 0 Aglicar e Efluente e Residuo na
Bebidas Industria de Alimentos
Iniciagdo e C'énc'&.l € Ciéncia e :
G Matérias Conservagéao eeneloge o Embalagem de | Tecnologia de e
Tecnologia de Primas de Alimentos Cereais e Alimentos Oleos e Comercializagédo e
Alimentos e Etica Produtos Gord Marketing
Profissional Amiléceos el
Ciemek e Higiene de
: . S ; Tecnologia de Alimentos '9 Trabalho de
Sociologia Biogquimica Bromatologia e Alimentos e ~
Frutas e Funcionais : ~ Concluséo de Curso
: Legislacéo
Hortalicas
Ciéncia e
Morfologia . P Bases da Tecnologia de Metodologia L
Vegetal AEEHQUmIEE) Nutricdo Carnes, Ovos e Cientifica SEMITTD cege
Mel
Fisica Seminario | CCCG CCCG CCCG

Desenvolvimento
Gestéo da Qualidade

Atividades Integradoras dos eixos norteadores do curso

P Processamento

Comercializagao
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3.3.8 Metodologias de ensino e avaliacao

Para alcancar o perfil de egresso desejado, serdo utilizadas
metodologias que enfatizem a constru¢cdo do conhecimento por parte do aluno,
através da criacdo de situacdes nas quais o discente possa participar
ativamente do seu processo ensino-aprendizagem e perceba o contexto em

que esta inserido.

Em relacdo as avaliacbes dos alunos, estas deverdo basear-se nas
competéncias, habilidades e contetdos curriculares desenvolvidos. O Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera utilizar metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem e do proéprio
curso, previamente definidos no plano de ensino de cada componente
curricular, em consonancia com o sistema de avaliacado e a dinamica curricular
definidos pela UNIPAMPA de acordo com a Resolugdo n°® 29 de 28 de abril de
2011. No artigo 58 da referida normativa, fica determinado que a aprovacao
nas atividades de ensino dependera do resultado das avaliacdes efetuadas ao
longo de seu periodo de realizacdo, na forma prevista no Plano de Ensino,
sendo o resultado global expresso em nota, conforme estabelecido pelo

Regimento Geral da Universidade.

Os docentes podem adotar diversas metodologias, como: metodologia
da problematizagcéao/aprendizagem baseada em problemas (parte da realidade,
do estudo de casos/problemas); pesquisa com o principio educativo; temas
geradores; seminarios; debates; aula expositiva dialogada; aulas
semipresenciais com suporte das tecnologias de informagdo e comunicagéo

(TIC) e EaD; uso da plataforma Moodle.

Assim, o discente que alcancar a nota final minima de 6,0 (seis) nas
atividades de ensino, incluidas as atividades de recuperacdo de ensino, além
de frequéncia minima de 75% da carga horaria do componente curricular, sera
considerado aprovado. Em seu artigo 61, a referida Resolucdo assegura a
realizacdo de atividades de recuperagdao de ensino, em uma perspectiva de

avaliacdo continua e diagndstica, sendo que essas atividades de recuperacao
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devem ser oferecidas ao longo do semestre, conforme o respectivo plano de
ensino. Reserva-se ao professor o direito de definir quais as atividades de
recuperacdo que serdo adotadas, bem como o tempo previsto para a execugao

das mesmas.

3.3.9 Matriz Curricular

O curso é oferecido em periodos semestrais desde 2009, quando foi
criado. A matriz curricular contempla uma sequéncia légica de componentes
curriculares tedricos-praticas, obrigatorias e complementares. O periodo ideal €
de 8 semestres, com a duracdo minima de 8 e a maxima de 12 semestres. As
aulas préticas consistem de exercicios em laboratorios, que normalmente
demandam confeccdo de relatdrios das atividades ou, demais estratégias de
aprendizagem, tais como estudo em grupos, seminarios, visitas as industrias,

feiras, exposic¢des, pesquisas, etc.

Além dos componentes necessarios a formacao profissional do discente
esta previstos dentro da matriz do curso, componentes curriculares tais como
sociologia, iniciacdo ciéncia e tecnologia e ética profissional e Gestao
Ambiental de Aguas, Efluentes e Residuos na Indlstria de Alimentos, que
abordam questbes ambientais, étnico-raciais, de géneros e direitos humanos,

0s quais solidificam a formacé&o generalista e humanistica do egresso.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos vem
passando desde sua criacdo por reestruturacées a fim de melhorar e organizar
0S componentes curriculares, uma vez que ir4 contribuir para a melhor

formacao dos alunos.

Quadro 05: Componentes curriculares do Curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
1° Quimica Obrig 3-1 60 45 15
SEMESTRE | Informética Obrig 1-1 30 15 15
Matematica Obrig 4-0 60 60 0
Iniciacdo a Ciéncia e Obrig 2-0 30 30 0
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Tecnologia de
Alimentos e Etica
Profissional
Sociologia Obrig 2-0 30 30 0
Morfologia Vegetal Obrig 2-1 45 30 15
Fisica Obrig 4-0 60 60 0
C.H. total 315 | 270 | 45
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
20 Quimica Organica Obrig 4-0 60 60 0
Genética Obrig 3-0 45 45 0
SEMESTRE \icrobiologia Obrig | 30 | 45 | 45 | 0
Matérias Primas Obrig 3-0 45 45 0
Bioguimica Obrig 4-0 60 60 0
Fisico-Quimica Obrig 2-0 30 30 0
C.H. total 285 | 285 0
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
Quimica Analitica | Obrig 2-0 30 30 0
Estatistica Obrig 3-0 45 45 0
3 icrobiologia de Microbiologia | Obrig | 22 | 60 | 30 | 30
SEMESTRE Conservacéo de .
. Obrig 4-0 60 60 0
Alimentos
Bromatologia Quimica organica | Obrig 2-2 60 30 30
Bases da Nutri¢do Obrig 2-0 30 30 0
Seminarios | Obrig 2-0 30 30 0
C.H. total 285 | 255 | 60
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
Quimica Analitica Il QU|[n_|ca Obrig 2.0 30 30 0
Analitica |
Quimica Experimental Quimica Obrig 0-2 30 30 0
Bioguimica dos Bioguimica Obrig 2-2 60 30 30
40 Alimentos
SEMESTRE | Ciéncia e Tecnologia Obrig 2-2 60 30 30
de Cereais e Produtos
Amilaceos
Ciéncia e Tecnologia Obrig 2-2 60 30 30
de Frutas e Hortalicas
Ciéncia e Tecnologia Obrig 2-2 60 30 30
de Carnes, Ovos e Mel
C.H. total 300 [180 |120
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
50 Ciéncia e Tecnologia .
SEMESTRE | de leite e derivadogs Obrig | 2-2 60 30 30
Joxicologia dos Bioguimica | Obrig | 22 | 60 | 30 | 30
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Anélise de Alimentos Bromatologia Obrig 2-2 60 30 30
£ moalagens de Obrig | 20 | 30 | 30 | 0
Alimentos funcionais Bromatologia Obrig 2-0 30 30 0
Metodologia Cientifica Obrig 3-0 45 45 0
CCCG Eletiva | 2-0 30 30 0
315 | 225 90
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
Operagdes Unitéarias
na industria de Obrig 4-0 60 60 0
alimentos
60 Analise sensorial Estatistica Obrig | 2-2 60 30 30
Ciéncia e Tecnologia .
SEMESTRE | ;" iar o Bebi dgas Obrig | 22 | 60 | 30 | 30
Ciéncia e Tecnologia Bioquimica de .
de Oleos e Gordur%s ACI]imentos Obrig | 2-2 60 30 30
Higiene de Alimentos Microbiologia | Obrig 2-0 30 30 0
e Legislagéo de Alimentos
Seminarios Il Obrig 2-0 30 30 0
C.H. total 300 | 210 90
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
Desenvolvimento de Analise de .
Novos Produtos Alimentos Obrig. 2-2 60 30 30
Controle de Qualidade Higiene de
na Industria de Alimentos e Obrig. 3-1 60 45 15
Alimentos Legislacéo
Gestdo Ambiental de
7° Aguas, Efluentes e .
SEMESTRE Rgsiduos na Industria Obrig. | 3-1 60 45 15
de Alimentos
Empreendedorismo,
Comercializagdo e Obrig 4-0 60 60 0
Marketing
Trabalho de Concluséo Ter cursado
de Curso 65% da carga Obrig 4-0 60 60 0
horaria do Curso
CCCG Eletiva | 2-0 30 30 0
| C.H. total 330 | 270 | 60
Componentes Requisito TIPO | (T-P) | C.H. T P
Curriculares
Estagio Supervisionado Todos 0s
em Alimentos Componentes Obrig 0-20 300 0 300
& obrigatircs
SEMESTRE [Atividades
Complementares de Obrig 6 90 90 0
Graduacdo (ACG)
CCCG Eletiva | 2-0 30 30 0
CCCG Eletiva | 2-0 30 30
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C.H. total | 450 | 150 | 300 |

T-P= créditos tedrico-pratico; C.H.= Carga horaria; T= Tedrico; P= Pratico.
Carga horaria Total — 2610 horas; Carga horaria tedrica — 1845 horas; Carga horaria pratica —
765 horas.

3.3.10 Ementas e normas
Ementas dos componentes curriculares (constando objetivos,
contetdos, competéncias, metodologia, bibliografia basica e complementar).

Normas para Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCCs) e estagios.
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EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES DO PRIMEIRO SEMESTRE

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unlpampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8303- Quimica

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (3-1)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Analisar, qualitativa e quantitativamente, as diferentes espécies quimicas, tendo em vista a sua aplicacao

na solugéo de problemas de analise quimica.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer conhecimentos basicos de Quimica Geral e Inorganica, e
aplica-los na composicdo e producdo de alimentos bem como em seu metabolismo no organismo:

Ligagdes Quimicas; Funcdes inorganicas: Acidos, bases, sais e Oxidos; Termoquimica; Estudo da
Oxidacao-Reducao; Equilibrio quimico; Equilibrio idnico; Solu¢des; Propriedades coligativas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e pratica, Ed. UFV, 5 ed, 2001. 601p 31
ATKINS, P. LORETTA, J. Principios de Quimica, 32 edig&o. 1
BRADY, J. E. Quimica Geral: A matéria e suas transformacdes, 5 ed. Rio de Janeiro, 10
RJ, 2009.
DICK, Y. P. Fisico-quimica: um estudo dirigido sobre equilibrio entre fases, solugdes 09
e eletroquimica. Porto Alegre: Ed. da UFRGS, 2006. 206 p.
HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. Ed. Rio de Janeiro : LTC, 2008. XVI, [16], 05
868 p.
ROZENBERG, I. M., Quimica Geral, S&o Paulo, Editora Edgard Blucher, 2002, 675 p. 06
RUSSEL, J. B. Quimica Geral, 2 ed. Sao Paula, SP, 2006. 12
VOGEL, A. |. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. S&o Paulo, SP : Mestre Jou, 1981. 665 p. 05
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BESSLER, Karl E. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para principiantes. 1. 02
ed. Rio de Janeiro: Edgard Blucher, 2004. 195p.
ROCHA, Julio Cesar. Introducado a quimica ambiental. Sdo Paulo: Bookman, 2004 154 p. 01
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8301 Informética

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (1-1)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

- Descrever a organizacao funcional de um computador.
- Identificar as principais formas de utilizagéo e aplicacdo de computadores.
- Ter nogBes de programas aplicativos dos tipos processadores de texto, planilhas eletrénicas e banco

de dados.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informagfes basicas, sobre a utilizagdo de processadores de
texto, planilhas eletrdnicas, programas para palestras e seminarios. No¢des de redes locais e remotas
de computadores. Conceitos basicos, ferramentas de apoio, gerenciamento e processamento de banco

de dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
MARCULA, M.; BENINI FILITO, P. A.. Informatica: conceitos e aplicagdes. S&o
Paulo: Erica, 2005. 406p ®
VELLOSO, Fernando de Castro, Informatica: conceitos basicos / Ed. revisada Rio
de Janeiro: Editora Elsevier, 72 Ed. 2004, 407 p. ®
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
PENTEADO, M; BORBA, M. C. A informética em ac¢ao: formacédo de professores, 3
pesquisa e extensdo / Sao Paulo: Olho d’agua, 2000.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8302 Matemaética

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVOS:

Objetivo Geral:

Desenvolver a habilidade de estabelecer raciocinio légico no que se refere a linguagem numeérica,
utilizada no meio cientifico. O aluno deverd desenvolver agilidade mental para buscar solu¢gbes as
questdes de cunho quantitativo e suas interligacdes ao longo do Curso.

Obijetivos Especificos:

- Classificar e operar com fungoes;

- Aplicar conhecimentos sobre interpretacdo geométrica e algébrica no célculo de limites de uma fungéo;
- Discorrer sobre conceitos matematicos, definicbes e teoremas do célculo;

- Trabalhar com conceitos abstratos na resolucdo de problemas;

- Identificar a continuidade ou ndo de uma fun¢do num ponto e no conjunto;

- Empregar regras de derivag&o no célculo de fungdes;

- Aplicar derivadas na resolugdo de problemas praticos;

- Aplicar conhecimentos sobre interpretacdo geométrica e algébrica no calculo de integral de uma
funcéo;

- Aplicar técnicas de integracdo de funcdes.

EMENTA:

Seréo apresentadas as definicbes que permitam ao aluno construir conhecimentos a cerca do uso de
fungbes mateméticas no estudo de eventos de interesse em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Da
mesma forma, as derivadas de funcdes e suas integrais passam a compor ferramentas de andlise de

variaveis, gue possam ser maximizadas e ou minimizadas em processos tecnologicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
IEZZI, G; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar - Conjuntos, 06
funcdes. Sao Paulo: Atual, 2004.
LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. S&do Paulo: Harbra, 1994. 3a Ed. 11
STEWART, J. Calculo. Séo Paulo: Cengage Learning, 2009. 6a Ed. 05
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Céalculo. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 52. Ed. 02

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar - Limites, derivadas, no¢8es de
integral. S&o Paulo: Atual, 2008. 62. Ed.

03
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8305 Iniciagdo a Ciéncia e Tecnologia de

Alimentar e Etica Profissional

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS

- Reconhecer, de forma integrada, cada componente curricular do curso;
- Valorizar o contetdo tedrico e pratico para a formagéo profissional;

- Desenvolver o senso critico e criativo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

- Vislumbrar o profissional da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como um agente ambiental e social.

- Reconhecer a importancia da legislacao e ética profissional.

EMENTA:

Oportunizar ao aluno o conhecimento dos diversos ramos de atuacdo do profissional em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, bem como a legislagdo e ética profissional. Reconhecer de forma integrada,

cada componente curricular do Curso e valorizar o conteddo tedrico e pratico para a formacdo do

profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Anélise de Alimentos. 22. Edigao, 23
Editora da UNICAMP, Campinas, 2003.
Evangelista, J. Tecnologia de alimentos, 2 ed., Editora Atheneu, 2006 36
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 25
ed. Porto Alegre: Artmed. 2006. 602p.
FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 22. Edi¢c&o, Acribia, Zaragoza, 2000. 12
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.Il. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 32 ed. 22
Rio de Janeiro: Manole. 2007. 986p.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005. 18
Lima, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010 08
OETTERER, M.; REGITANO d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da ciéncia e 22

tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 632p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2003. 08
BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&do Paulo: 08
Varela. 1999.
COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 32 03
ed, 2004. 368p.
IFIS. Dicionario de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; [traducao Silvia M. Spada]. Sédo 12
Paulo: Roca, 2008.
Lawrie, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Artmed: Porto Alegre-RS, 2005. 384p. 04
MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortali¢cas. Brasilia: 12
Embrapa, 2007
RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 32 ed. Rio de Janeiro: Atheneu. 2003. 07
455p.
Vieira, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica / 08

2004. Editora Varela, Sao Paulo, 380 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8300 — Sociologia

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer e refletir sobre os principais processos sociais direta ou indiretamente associados a

agropecudria.

EMENTA:

O componente curricular visa estudar a formacdo e o desenvolvimento da cultura e da sociedade.
Estrutura social, econdbmica e as transformacfes da sociedade agraria no século XXI. Reflexdo sobre os
conceitos de cultura, diversidade e alteridade, por meio de estudos da antropologia dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BRUM, A.; MULLER P. Aspectos do agronegdécio no Brasil. ljui. UNIJUI, 2008 6
GIDDENS, Antony. Sociologia. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005. 6
SCHNEIDER, S. Agricultura familiar e industrializagdo - pluriatividade e
descentralizacdo industrial no Rio Grande do Sul. Porto Alegre. Ed. UFRGS, 1999 4
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FROEHLICH, J. M.; DIESEL, V. (Orgs.). Espaco Rural e Desenvolvimento Regional. 1
ljui: EDUNIJUI, 2004
LOPES, M. Agricultura politica: Historia dos grupos de interesse na agricultura. 6

Séo Paulo. EMBRAPA-SPI, 1996.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8304 Morfologia Vegetal

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (2-1)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacgéo Basica

PRE-REQUISITO: | No apresenta

OBJETIVOS

Objetivo geral:

- Identificar e diferenciar os aspectos anatbmicos e morfolégicos dos 6rgdos vegetativos e reprodutivos
das plantas superiores.

Obijetivos especificos:

- Reconhecer e diferenciar a célula vegetal da célula animal;

- Analisar os diferentes tecidos vegetais, com respectiva morfologia e fung&o nos vegetais.

- Identificar os diferentes 6rgdos vegetativos das plantas superiores, bem como, sua morfologia e
classificagéao;

- Reconhecer os diferentes 6rgdos reprodutivos das plantas superiores, bem como, sua morfologia e

classificacéo.

EMENTA:

Propiciar ao académico o estudo tedrico-pratico dos aspectos anatdbmicos e morfolégicos dos 6rgdos
vegetativos e reprodutivos das plantas superiores. Enfatizando, a organizacéo interna do corpo vegetal,
das células aos tecidos; a embriologia, do embrido a planta adulta; e por fim, os 6rgdos das plantas

superiores: de raizes até fruto (com semente).

BIBLIOGRAFIA BASICA: Exemplares
RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 6. Ed. Rio de Janeiro: 07

Ed. Guanabara Koogan, 2001. 728p.

CUTTER, E.G. Anatomia vegetal. Parte I. Células e tecidos. Sdo Paulo: Editora Roca, 13
1986. 304p.

CUTTER, E.G. Anatomia vegetal. Parte Il. Orgéos, Experimentos e Interpretacdo. S&o 12
Paulo: Editora Roca, 1987. 336p.

FERREIRA, A. G. & BORGHETTI, F. (Orgs.) Germinacao: do basico ao aplicado. 17
Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR Exemplares
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VIDAL, W.N.; VIDAL, M.R.R. Botanica - Organografia. 5. ed. Vicosa: Imprensa 16
Universitaria da Universidade Federal de Vigosa, 2005.

ESAU, K. Anatomia das plantas com sementes. Morretes: Ed. Edgard Blucher, 1974. 04
293p. (17. Reimpressao)

FERRI, M.G. Morfologia externa das plantas — organografia. Sdo Paulo: Nobel, 1983. 02
FERRI, M.G. Morfologia interna das plantas — anatomia. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 02
BARROSO, G.M.; MORIM, M. P.; PEIXOTO, A. L. Frutos e sementes — morfologia 01

aplicada a sistemética de dicotiled6neas. Vigosa: UFV, 2004.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8312 Fisica

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacgéo Basica

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Preparar o aluno para o tipo de percepcao e raciocinio exato, que treina a atencéo focalizada. Ampliar a
visdo do aluno sobre os processos naturais, apresentando-lhe grandes leis que explicam uma série de
fenbmenos j& conhecidos por ele, apresentados em um novo nivel de percep¢do. Compreender a
importancia da linguagem matematica para expressar as leis e quantificar os fendbmenos naturais, e
também as limitacdes da mesma. Desenvolver iniciativa para realizagdo de experimentos e capacidade
para comunicacdo técnica oral e escrita. Desenvolver a capacidade de expor as interrogantes que
surgem na observagdo de fendmenos naturais, e de usar o raciocinio coletivo como ferramenta de
interiorizar a compreensdo dos mesmos. Desenvolver a capacidade e a confianga do aluno sobre sua
capacidade de estudar e analisar o farto material digital e didatico disponivel hoje sobre qualquer

assunto de Fisica basica, e extrair os conceitos fundamentais dos mesmos.

EMENTA:

Identificar fendmenos naturais em termos de regularidade e quantificagcdo, bem como interpretar
principios fundamentais que generalizam as relacdes entre eles e aplica-los na interpretagcao conceitual

de fendbmenos e em resolugéo de problemas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica 6% Ed., Rio de

Janeiro, LTC, 2002, Vol. 1 15
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica 6% Ed., Rio de

Janeiro, LTC, 2006, Vol. 1 03
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica 6% Ed., Rio de 15
Janeiro, LTC, 2002, Vol. 2

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica 6% Ed., Rio de

Janeiro, LTC, 2002, Vol. 3 o
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HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica 6% Ed., Rio de 1
Janeiro, LTC, 2002, Vol. 4
HEWITT, P., FISICA CONCEITUAL 92 Ed., Porto Alegre, Bookman, 2002 15
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
TIPLER, P. A. Fisica 4° ed., Rio de Janeiro, LTC, 1999, V.1. 01
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EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES DO SEGUNDO SEMESTRE

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8307- Quimica Orgénica

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Ministrar ao aluno conhecimentos sobre estrutura, nomenclatura, método de obtencéo,
propriedades e uso dos compostos organicos; assim como conhecimentos bésicos para o estudo de
bioquimica como pré-requisito.

EMENTA:

Introducdo ao estudo da quimica organica. Estrutura e propriedades. Hidrocarbonetos.
Estereoquimica. Haletos, alcoois, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, derivados de &acidos
carboxilicos, aminas, fendis e éteres epoxidos. Compostos heterociclicos. Estrutura dos carboidratos,
lipidios e aminoacidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
DIAS, Ayres Guimardes, Guia prético de quimica organica. Técnicas e procedimentos, 04
Rio de Janeiro, RJ, 2004.
MANO, Eloisa Biasotto, Praticas de quimica orgéanica, 3% Ed. 1987. 07
SOLOMONS, TW.G. Quimica Organica, 9 EDICAO, Rio de Janeiro, RJ, 2009. 17
UCKO, David A. Quimica para as ciéncias da saude : uma introducédo a quimica geral, 02
organica e hiolégica, 1992.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
RUSSEL, J. B., Quimica Geral. Vol. 2. Ed. Makron Books, 1994. 06
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unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8308 Genética

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (3-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Capacitar o aluno a identificar os principios basicos da genética, relacionando-os com os aspectos

pertinentes a sua formacao profissional.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informagfes qualificadas de conceitos fundamentais em
genética, envolvendo a estrutura do material genético, sua organizacdo, seus mecanismos de

transmisséo, altera¢fes, e suas implicagbes nos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAGAO, Francisco Jose Lima. Organismos transgénicos: explicando e 16
discutindo a tecnologia, Manole, 2003
RAMALH,O Magno Antonio Patto, SANTOS, Jodo Bosco dos, PINTO, César Augusto 04
Brasil Pereira. Genética na agropecuaria, 3. Ed., Ed. da Universidade Federal de
Vigcosa, 2005
RAMALHO, Magno Antonio Patto; SANTOS, Jodo Bosco dos; PINTO, César Augusto 14
Brasil Pereira. Genética na agropecudria, Ed. da Universidade Federal de Vicosa,
2008
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
Anthony JF Griffiths, Susan R Wessler, Richard C Lewontin, William M Gelbart, David ol
T Suzuki. Introducao a genética, 6. Ed., Guanabara Koogan, 1998
Maria Regina Borges-Osorio, Wanyce Miriam Robinson. Genética humana, 2. ed., ol
Artmed, 2006
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8311 Microbiologia

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (3-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Adquirir no¢des basicas de Microbiologia, conhecer estruturas, fisiologia, genética e fatores de viruléncia
dos diferentes grupos de microrganismos (bactérias, fungos e virus) e relaciona-los com o objetivo do
curso; conhecer os diversos géneros de patégenos humanos; conhecer técnicas laboratoriais em

Microbiologia.

EMENTA:

O componente curricular abordara aspectos basicos da Microbiologia. Histérico e desenvolvimento da
Microbiologia. Caracterizacdo e classificacdo dos microrganismos. Morfologia dos microrganismos.
Nutricio e cultivo dos microrganismos. Metabolismo e crescimento microbiano. Controle de
microrganismos. Genética microbiana. Bactérias. Fungos. Virus. No¢Bes de Imunologia. Preparagfes

microscopicas e de meios de cultura em laboratério.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. 182p. S&o Paulo, 06
Atheneu, 2008.
JAY, J. Microbiologia de Alimentos. 6 ® Ed. 706 p. Artmed. 2005. 18
PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 20
v. 1. 2° Ed. Pearson Makron Books. 1997.
PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 20
v. 2. 2% Ed. Pearson Makron Books. 1997.
TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8% Ed., Porto Alegre, Artmed, 06
2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
HOFLING, J.; GONGCALVES, R. Microscopia de luz em Microbiologia: Morfologia 08
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bacteriana e fungica. 244p. Artmed. 2008.

TRABULSI, L.R.; TOLEDO, M.R.RF. Microbiologia. 5% Ed. 760p. Atheneu. 2008.

05
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8310- Matérias primas

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (3-0)

TIPO: | Obrigatério

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Capacitar o aluno a descrever e identificar padrdes de qualidade de matérias-primas de origem vegetal e
animal, bem como identificar os problemas relacionados com a conservacdo das matérias-primas desde
producéo, recepcao na industria até seu processamento final. Definir as principais técnicas de

conservagdo e armazenamento da matéria prima de alimentos

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informagBes qualificadas das caracteristicas, origem,
classificacbes e propriedades das matérias-primas, bem como fatores que afetam sua conservagéo e
qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de Frutos e Hortalicas: 08
Fisiologia e Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras, 2005.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2 ed., Editora Atheneu, 2006 36
25

FELLOWS, P.J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Editora Artmed, 2006

GERMANO, P. M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: Qualidade das 22
Materias-Primas, Doencas Transmitidas por Alimentos e Treinamento de
Recursos Humanos, 32 ED, SAO PAULO, SP, MANOLE, 2008. 986 P.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010 08
MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Brasilia: 12
Embrapa, 2007

OETTERER, M., BISMARA, M.A., D'ARCE, R. e SPOTO, M. H. F. Fundamentos de 22
ciéncia e tecnologia de alimentos, Editora Manole, 2006

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Volume 2, 15

Porto Alegre, Artmed, 2005
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VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica 08
/ 2004. Editora Varela, Sdo Paulo, 380 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BARROSO, G. M.. Frutos e sementes: morfologia aplicada a sistematica de 02
dicotileddneas, Ed. da Universidade Federal de Vigosa, 1999
HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas, Zaragoza, 1988 02
IFIS. Dicionario de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; [traducdo Silvia M. Spada]. 12
Séo Paulo: Roca, 2008.
LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 62 Ed. Artmed: Porto Alegre-RS, 2005. 384p. 04
REES, J. A. G.; BETTISON, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. 02

Zaragoza, Acriba, 1997
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8315 Bioquimica

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Identificar, comparar e explicar fun¢des de substancias organicas nos organismos vivos, bem como suas

estruturas, propriedades e transformagdes, destacando a integracéo entre os fendmenos bioquimicos.

EMENTA:

Estudar as estruturas de substancias organicas nos organismos vivos, propriedades e transformacdes,

integrando com os fendmenos bioquimicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA: Exemplares
MURRAY, R.K, HARPER: Bioquimica llustrada. Sdo Paulo, 262 Ed, Atheneu, 2006 06
NELSON, D.L. & COX, M.M. LEHNINGER Principios de Bioquimica; Editora Sarvier, 42 05
Edicdo, S&o Paulo, 2006.

VOET, D., VOET, J., PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Artmed, Porto Alegre, 06
2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR Exemplares
CAMPBELL, M K. Bioguimica, 5% ed. Artmed, Porto Alegre, 2007. 03
STRYER, L., TYMOCZKO, J.L.,, BERG, J.M. Bioquimica, 5% ed. Rio de Janeiro: 02

Guanabara Koogan, 2004
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8329- Fisico-Quimica

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Discutir os principios fundamentais da Termodindmica Quimica, enfatizando os modelos utilizados, as

suas aplicacbes e limitagbes.

EMENTA:

Mudancas de estado. Diagrama de pressao x composi¢do e temperatura x composicao. Separacdo das

fases. Termodindmica de solu¢cbes ndo ideais. Afinidade quimica. Sistemas ndo ideais: Reagbes

bioquimicas e fases condensadas. Velocidade da reacao, catalise, particulas e ondas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ATKINS, P. W. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio 11
ambiente, 32 ed., 2006.
DICK, Y. P. & SOUZA, R.F. Fisico-Quimica: Um estudo dirigido sobre equilibrio 09
entre fases, solugdes e eletroquimica. Porto Alegre: UFRGS. 2006. 206 p
RANGEL, N. R., Préaticas de Fisico-Quimica, 32 Ed. 2006. 316 p 02
ROZENBERG, I.M. Quimica Geral. Sao Paulo: Edgard Blicher, 22 Ed. 2008. 675 p 06
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
PILLA, L. Fisico-Quimica |: Termodinamica quimica e equilibrio quimico, 22 ed. 04

Porto Alegre: UFRGS. 2006.
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EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES DO TERCEIRO SEMESTRE

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8318 - Quimica Analitica |

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Desenvolver nos alunos habitos de observacbes e compreensdo dos principios basicos da Quimica

Analitica e suas aplicacfes, possibilitando-lhes para o futuro um direcionamento para o desenvolvimento

de atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito da Quimica.

EMENTA:

Obijetivos e importancia da Quimica Analitica. Expresséo quimica e numérica dos resultados em analises

guimicas. Reacdes analiticas, Reac¢des idnicas. Tipos de reacdes idnicas. Equacgdes ibnicas. A lei de agao

das massas. Equilibrio Quimico, Equilibrio I1&6nico, Conceito do produto de solubilidade e do efeito salino.

Aplicacdo do produto de solubilidade as solugdes de eletrdlitos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

ATKINS, P. Principios de Quimica, 3% Ed. Porto Alegre: Bookman, 2006, 965 p. 11
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005, 876 p. 03
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 72 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008, 868 p. 05
SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica 1
Analitica, Sao Paulo: Thomson, 2006, 999 p

VOGEL, A.l. Andlise Quimica Quantitativa, 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002, 488 p. 09
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa, 52 Ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1991, 665 p 05

79




UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8306 Estatistica

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (3-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Basica

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

- Fornecer ao aluno técnicas estatisticas para organizacdo, resumo, descricdo de dados observados.

- Apresentar nocdes de probabilidade e sua distribuicéo.

- Conceder suporte ao aluno para tirar conclusfes sobre aspectos das popula¢des com base nos resultados

observados de amostras extraidas dessas populacoes.

EMENTA:

O componente curricular visa proporcionar os conhecimentos sobre técnicas de organizacdo e resumo de

banco de dados; no¢des de probabilidade; distribuicdo de probabilidades discretas e continuas; estatistica

inferencial; associac¢éo entre duas variaveis quantitativas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
COSTANETTO, P. L.O. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blicher LTDA, 2002. 06
TRIOLA, M. F. Introduc&o a Estatistica. 7% Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 410p. 04
TRIOLA, M. F. Introduc&o a Estatistica. 7* Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2055. 02
FONSECA, J.S. da.; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. 62 Ed. S&o Paulo: Atlas, 1996 01
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BUSSAB, W. de O.; MORETIN, P.A. Estatistica Basica. 52 Ed. S&o Paulo: Saraiva, 2004. 02
526p.
MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacGes a estatistica. 22Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983. 03
426p.
SPEIGEL, M.R. ET al. Probabilidade e Estatistica. 22 Ed. Porto Alegre: Bookman, 2004. 02
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8314- Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Microbiologia

OBJETIVO:

O componente curricular visa fornecer informac¢des qualificadas sobre a evolugdo e importancia da
Microbiologia de Alimentos; principais microrganismos de interesse em produgcdo e deterioracdo de
alimentos; toxinfeccbes de origem alimentar; fatores que condicionam o desenvolvimento de
microrganismos em alimentos; e no¢des sobre métodos laboratoriais para detec¢do de microrganismos;

objetivando a capacitacdo do aluno nos temas apresentados em aula.

EMENTA:

Abordagem dos microrganismos de importancia em alimentos, enfatizando os fatores que influenciam o
desenvolvimento de microrganismos, a contaminagdo e deterioragdo microbiana dos alimentos, bem
como os métodos para controle destes. Apresentacdo dos principais grupos de microrganismos de
importancia tanto na produgéo quanto na deterioracdo de alimentos e seu papel no desencadeamento de

toxinfecgBes alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 12
424p.
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 06
2008. 182p.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos — 62 ed. — Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p 18
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes - 22 20
ed., vol 1. — Sdo Paulo: Makron Books, 2005.
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes - 22 20
ed., vol 2. — Sdo Paulo: Makron Books, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
TORTORA, G.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia — 82 ed. - Porto Alegre: Artmed, 06
2005. 894p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8316-Conservacao de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Geral: Compreender a importancia da conservacao dos alimentos e fornecer informacdes sobre os tipos de
alimentos e os métodos de conservacao utilizados que contribuem para a melhoria de sua qualidade.

Especificos: Apresentar e discutir os tipos e as principais caracteristicas dos alimentos que precisam ser
preservadas; discutir a importancia da conservagdo dos alimentos e verificar o efeito dos diferentes
tratamentos sobre a qualidade dos alimentos; apresentar e discutir os principais tratamentos empregados

comercialmente para ampliar a vida de prateleira dos alimentos.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informag6es sobre as alteragdes ocasionadas nos alimentos, assim
como compreender a importancia dos diferentes tipos de métodos de conservacdo. Introducdo a
conservacdo de Alimentos: Definicdo, Classificacdo, Composicdo de alimentos, matérias primas, tipo de
industria de alimentos, fases de processamento dos produtos alimenticios e alteragbes observadas nos
alimentos. Conservacdo de alimentos: Preservagdo e conservacdo; aspectos histéricos, métodos de
conservacgao - pelo uso do calor; radiacéo; frio; secagem, adicao de elementos; fermentagéo; embalagens

e métodos inovadores; Ferramentas de qualidade de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos, Sdo Paulo, Ed. 01
Varella, 2001
COULTATE, T. P.,, Alimentos: a Quimica de seus componentes. 3.Ed. Porto Alegre: 03
Artemd, 2004.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. S&o Paulo : Atheneu, 2008 36
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- Principios e prética. Porto 25
Alegre, Artmed, 2006
GAVA, A. J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e 10
aplicacbes, S&o Paulo, Nobel, 2008
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JAY, A. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre, Ed. Artmed, 2005 18

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e 22
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, SP: Manole, 2006

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e 15
Processos. v.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

REES, J. A. G; BETTISON, J. Procesado termico y envasado de los alimentos. 01
Zaragoza, Acriba, 1997

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial - 17
Volume 4. Sdo Paulo, Edgard Blucher, 2001
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica. Vicosa, Ed. UFV, 1999 31
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. Quimica de alimentos de Fennema. 12
Porto Alegre: Artmed, 2010.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo : Atheneu, 2009 32
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8321 Bromatologia

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: | Quimica organica

OBJETIVO:

Objetivo geral:

- ldentificar os principios basicos da bromatologia, relacionando-os com 0s aspectos pertinentes a sua
formacao profissional.

Objetivos especificos:

- Definir agua, proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais

- Reconhecer a estrutura da agua, proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais

- Empregar a nomenclatura adequada para proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais

- Classificar proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais

- Diferenciar as propriedades da agua, proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais

- Identificar as reag@es e transformacdes das proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas, e sais minerais.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informacfes qualificadas de conceitos fundamentais da
composicdo e transformacdes quimicas dos alimentos. Definigdo, estrutura, nomenclatura, classificagéo,
propriedades fisico-quimicas e funcionais dos carboidratos, agua, proteinas, lipidios, vitaminas e sais
minerais em alimentos. Principais reacdes e transformacdes destes componentes durante condi¢cdes de
processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

ANDRADE, E.C.B. Analise de Alimentos — Uma visdo quimica da Nutricdo. S&o Paulo: 1

Editora Varela, 2009, 238p

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e pratica. Vigosa: Imprensa Universitaria, 31

2011.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e pratica. Vigosa: Imprensa Universitaria, 31

1995. 332p.
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CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Anédlise de Alimentos. 22. Edicao, 14
Editora da UNICAMP, Campinas, 2003.
FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 22. Edicao, Acribia, Zaragoza, 2000. 12
RIBEIRO, L.P., SERAVALI, E.A.G. Quimica de Alimentos, 2 ed. Edgard Blucher, 2007. 09
1969p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo Exemplares

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Séo Paulo: Varela, 2003 1
COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 32 ed, 03
2004. 368p.

03

SALINAS, ROLANDO. Alimentos e Nutricdo — Introducdo & Bromatologia. Editora
Artmed, 2002. 280p. 17
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SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8313 Bases da nutri¢cdo

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

O componente curricular visa fornecer informag¢8es qualificadas de conceitos fundamentais em nutricao.
Identificar o processo nutritivo a partir do conhecimento das etapas do processo da alimentacgédo, digestéo

e absorcao e metabolismo dos principios nutricionais.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informacdes qualificadas em conceitos basicos e classificacdo de
nutrientes; processos de digestdo, absorcdo e transporte dos componentes dietéticos; utilizacdo e
fungbes dos nutrientes no organismo; utilizagdo de compostos dietéticos ndo nutrientes e papel no

organismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: 30
Atheneu, 1997.
MAHAN, L K; ALIN, M T. Krause. Alimentos, nutricéo e dietoterapia. 9. Ed. S&o Paulo: 08
Roca, 1998.
MAHAN, L. Kathleen; KRAUSE, Sylvia Escott-Stump. Alimentos, nutricdo & 08
dietoterapia, 112 edi¢éo, 2005
PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Pirdmide dos Alimentos: Fundamentos basicos de 15
nutricdo. Ed. Manole 2008
SILVA, Sandra Chemin S. da.; PEREIRA, Joana D’Arc. Tratado de Alimentacéo, 14
Nutricdo e Dietoterapia. Editora Roca, 2007.
VITOLO, Marcia. Nutricdo: da Gestacao ao Envelhecimento. Ed. Rubio. 2008 13
WAITZBERG, D L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na prética clinica. 32 Ed. Sdo 01
Paulo: Atheneu, 2000.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES
CUPPARI, Lilian. Nutricdo nas doengas crdnicas ndo-transmissiveis. Ed. Manole. 08
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2009

CUPPARI, Lilian. Guias de Medicina Ambulatorial — UNIFESP - Nutrigao Clinica no 14
adulto, 22 Edicdo. Ed. Manole.
DUTRA DE OLIVEIRA, J E; MARCHINI, J S. Ciéncias nutricionais. S&o Paulo: Sarvier, 02

1998.
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SEMESTRE: | 3° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8319 — Seminario |

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Proporcionar e operacionalizar uma dindmica integradora dos contetdos ministrados nos dois primeiros
semestres do curso, tendo por eixo ordenador matérias-primas-processamento-produtos-qualidade,
desenvolvendo habilidades e estratégias para a identificacdo de problemas e a discussdo de suas

possiveis solugdes.

EMENTA:

No propésito de tentar diminuir aspectos da ‘fragmentagdo do conhecimento’ e suas influéncias no
processo de formacgdo, estabelece-se a insercdo de uma ‘componente curricular integradora’ —
seminarios, ao final do ciclo basico, objetivando proporcionar e operacionalizar uma dinamica integradora
dos diversos conteudos ministrados até o final do ciclo basico (dois primeiros semestres do curso), tendo

por eixo ordenador os conhecimentos na area de alimentos.”

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
PERRENOUD, P. Dez novas competéncias para ensinar. Porto Alegre: Artmed, 2000, 156 06
p.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Editora Atlas, S&o Paulo, 2010, 183p. 07
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Editora Atlas, S&o Paulo, 2002. 02
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FRANCO, J.C. Como elaborar trabalhos académicos nos padrdes da ABNT: aplicando 06

recursos de informatica. Editora Ciéncia Moderna, Rio de Janeiro, 2006, 164 p.

MARCONI, M.A. Metodologia do trabalho cientifico. Editora Atlas, 52 Ed, S&o Paulo, SP, 06
2010, 312p.
MEDEIROS, J.B. Redacéo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 02

Editora Atlas, 52 Ed, S&o0 Paulo, SP, 203,323p.

88




EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES DO QUARTO SEMESTRE
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SEMESTRE: | 4° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8331 - Quimica Analitica Il

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Quimica Analitica |

OBJTIVO:

Familiarizar o estudante com os conceitos fundamentais da Quimica Analitica Quantitativa, sob o ponto
de vista teorico e prético; desenvolvendo lhe o método de trabalho, bem como raciocino, com base na
teoria do equilibrio quimico, como requisito fundamental no tratamento das reacdes quimicas e
compreenséo dos sistemas basicos de estudo, propiciando-lhe, inclusive, a extrapolagdo para os mais
complexos. Possibilitar o raciocinio critico a cerca dos métodos de analises estudados comparando-os

com os praticados nos diversos setores da Area Quimica.

EMENTA:

A componente curricular de Quimica Analitica Il utiliza os ensinamentos ministrados em algumas das
Etapas anteriores, tais como as de Quimica Geral, Quimica Analitica I, entre outras. O seu conteldo
programético esta constituido de conceitos fundamentais de analises titrimétricas de: neutralizacéo,

complexacao e oxi-reducédo, além dos de potenciometria; condutometria; colorimetria, cromatografia,

espectrofometria, entre outras técnicas de Quimica Analitica Quantitativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplar
ATKINS, P. Principios de Quimica, 32 Ed. Porto Alegre: Bookman, 2006, 965 p. 11
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005, 876 p. 03
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 72 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008, 868 p. 05

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica
Analitica, Sdo Paulo: Thomson, 2006, 999 p

11

VOGEL, A.l. Anélise Quimica Quantitativa, 6% Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002, 488 p. 09

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de Cromatografia,
Campinas, Ed. UNICAMP, 2006, 453 p.

08

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa, 52 Ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1991, 665 p 05
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SEMESTRE: | 4° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8317 - Quimica Experimental

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (0-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Quimica

OBJETIVO:

Executar as técnicas e opera¢des bésicas de laboratério e aplica-las em trabalhos experimentais simples,
envolvendo andlises estequiométricas, preparar solucdes e realizar dosagens mais comuns. Selecionar e
utilizar corretamente o equipamento para o desenvolvimento dos trabalhos. Elaborar propostas
metodolodgicas a partir do conhecimento basico adquirido a fim de propor um trabalho experimental
simples que viabilize, através de temas transversais, a identificagdo e insercdo do conhecimento quimico

no cotidiano.

EMENTA:

Caracterizagdo da natureza e do papel das investigagbes experimentais em quimica. Estudo de medidas
e de algarismos significativos. Desenvolvimento de habilidades de manuseio de aparelhos volumétricos,
de sistemas de filtracdo, de sistemas de destilacdo e de processo quimicos. Desenvolvimento do espirito
de observacdo, andlise e interpretacdo de fendmenos quimicos. Estudo experimental de processos

quimicos elementares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio m
ambiente. 32 Ed. Porto Alegre: Bookman, 2006, 968 p
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005, 876 p. 03
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 72 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008, 868 p. 05
SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica 11
Analitica, Sdo Paulo: Thomson, 2006, 999 p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
VOGEL, A.l. Anélise Quimica Quantitativa, 6% Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002, 488 p. 09
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SEMESTRE: | 4° Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | 1T8320 Bioquimica dos Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Bioquimica

OBJETIVO:

Conhecer as modificacdes bioquimicas sofridas pelos alimentos durante condi¢cdes de processamento e
armazenamento, bem como conhecer as rea¢gfes bioquimicas envolvendo os principais componentes dos

alimentos.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informacdes sobre as reag¢des bioquimicas que ocorrem em
alimentos de origem animal e vegetal, durante o processamento e armazenagem, bem como sobre a
influéncia das rea¢8es quimicas e bioquimicas dos principais componentes alimenticios sobre a vida de
prateleira dos alimentos. Adicionalmente, a componente curricular tem como objetivo prover

conhecimentos sobre as principais enzimas utilizadas na indastria de alimentos e suas aplicacoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

BOBBIO, P.A. e BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Livraria | 08
Varela - Sao Paulo, 2001, 3° Ed, 143p.

DE CASTRO, A.G. A quimica e areologia no processamento de alimentos. Instituto | 06
Piaget, Lisboa, 1° edi¢do, 2003, 295p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. | 25
Editora Artmed, 2° Ed, 2006, 602p.

OETTERER, M., REGITANO-D"ARCE, M.A.B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia | 22
e Tecnologia de Alimentos. 1° Ed., 2006, editora Manole, 632p.

RIBEIRO, E.P. e SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Edgard Bllucher, 2°ED, | 09
184p, 2007.

SRINIVAVASAN, D., PARKIN, K.L., FENEMMA, OR. Quimica dos alimentos de | 12
Alimentos. 42. Edicdo, Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

CAUVAIN, S.P, YOUNG, L.S. Tecnologia da panificagdo. Manole, 2° edi¢édo, 418p, | 06
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2009.

CHITARRA, M.I.F. e CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas - Fisiologia e
Manuseio. ESAL-FAEPE, Lavras, 2° ed, 2005, 783p.

08
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SEMESTRE: | 4° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8322 Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos

Amilaceos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | No apresenta

OBJETIVO:

- Conhecer os principais cereais produzidos no Brasil e no mundo para a alimentagéo, seus subprodutos
e tecnologia de obtencdo dos mesmos.

- Identificar os diferentes sistemas de armazenamento e os fatores que os influenciam;

- Enumerar os principais microrganismos, insetos e roedores que afetam o armazenamento;

- Reconhecer os principais produtos e derivados de cereais e suas aplicagoes;

- Pormenorizar o processo de obtencéo de farinhas;

- Executar as principais andlises em cereais e seus derivados;

- Conhecer os diferentes tipos de amido, suas composi¢cdes quimicas e as etapas envolvidas na produgéo
de amido e produtos derivados.

- Apontar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

O Componente curricular visa oferecer informacdo sobre a importancia econdmica, aplicacdes
propriedades fisico-quimicas dos principais cereais produzidos no Brasil e no Mundo. Métodos de
conservacao (secagem e armazenagem). Etapas do processamento e obtencdo de produtos e derivados
de cereais e suas aplicagfes na industria de alimentos. Controle de qualidade de cereais nas indUstrias
de alimentos. Tecnologia de amido e derivados suas principais aplicagBes industriais e os seus efeitos

nos produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

FERREIRA, C. M et al.. Qualidade do arroz no Brasil: Evolucdo de Padronizacéo. 15

Embrapa Arroz e Feijéo, 2005, 61 pg.

CAUVAIN, S.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacéo, Barueri, Sdo Paulo: Manole, 08
2009.
MORETTO, E. Processamento e analise de biscoitos, Sdo Paulo: Livraria Varela, 15
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1999, 97 pg.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

SANTOS, A.B; STONE, L.F.; VIEIRA, N.R.A. A cultura do arroz no Brasil, Embrapa 21

Arroz e Feijdo, 22 Edicdo, 2006, 1.000 pg.

DOMINGOS, F.F. Manual da cultura do milho, Jaboticabal, Sdo Paulo: FUNEP, 2007, 03

574pg.

FARIAS, A.R.N. et al. Processamento e utilizacdo da mandioca- Cruz das Almas, 04

Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, 2005, 547pg.
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SEMESTRE: | 4° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8323 Ciéncia e Tecnologia de Frutas e

Hortalicas

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Geral: Conhecer a estrutura, composicdo quimica e valor nutritivo, fisiologia e bioquimica das frutas e
hortalicas. Estudar as etapas de pré-processamento, processamento e controle de qualidade de frutas e
hortalicas.

Especificos: Obter informacgéo sobre mercado e legislacdo de frutas e hortalicas; estudar os aspectos de
estrutura, composicao quimica e fisioldgica de frutas e hortalicas; verificar as altera¢des fisicas, quimicas e
microbiolégicas; diferenciar as tecnologias de processamento de frutas e hortalicas e estudar os derivados

fabricados e o seu controle de qualidade.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informacdes sobre a qualidade da matéria prima para o
processamento de frutas e hortalicas. Conhecer as diferentes tecnologias de processamento de frutas e
hortalicas. Adquirir conhecimentos para a elaboracdo e controle de qualidade de processados de frutas e
hortalicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de Frutos e Hortalicas: Fisiologia e 08
Manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 2005.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu. 2000 36
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- Principios e pratica. 25
Porto Alegre, Artmed, 2006
LIMA, U. de A.; FERREIRA, A.; ARNALDI, D.; SONODA, D.; FANTINI, R. Agro- 10
industrializacdo de Frutas. Piracicaba: FEALQ, 2008.
MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Brasilia: 12
Embrapa, 2007.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE; M. A. P; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de 22

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica. Vigosa, Ed. UFV, 1999 31
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: 01
Varella, 2001.
GAVA, A. J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e 10
aplicac8es, Sao Paulo, Nobel, 2008
HOLDSWORTH, S. D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acriba, 1988. 01
JAY, A. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre, Ed. Artmed, 2005 18
ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e 30
Processos. v.1, S&o Paulo: Artmed, 2005.
REES, J. A. G.; BETTISON, J. Procesado termico y envasado de los alimentos. 12

Zaragoza: Acriba, 1997.

96




UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8324 - Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e
Mel.

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Proporcionar conhecimentos sobre carnes, pescados, ovos e mel, sua composicdo quimica e modo de
obtencdo, bem como os processos tecnoldgicos envolvidos na transformacé@o dessas matérias-primas em
produtos industrializados ou in natura para comercializacdo, Reconhecer as principais avaliagdes para a

qualidade das carnes, pescados, ovos e mel.

EMENTA:

Carnes: conceitos fundamentais e importancia, composi¢éo e valor nutritivo; estrutura do tecido muscular;
tecido conectivo; tecido gorduroso; transformag¢@o do musculo em carne; propriedade e qualidade de
carne: pH, capacidade de reten¢do de agua, cor, maciez, suculéncia; microbiologia da carne; controle de
qualidade, conservacdo, armazenamento; Embutidos e outros derivados de carne.
Pescados: aspectos quimicos, fisicos e microbiolégicos que determinam a estabilidade dos tecidos de
organismos aqudticos. Efeito do processamento sobre a qualidade sensorial e nutricional do pescado.
Tecnologia do pescado e produtos derivados: composi¢cao quimica, valor nutritivo, alteracdes, processos
de conservagdo e armazenamento. Ovos: composi¢do quimica, conservacao, classificagdo e controle de
gualidade; Processamento de ovos e obtencdo de produtos. Mel: classificagdo, composicdo quimica,
caracteristicas fisico quimicas, processamento do mel; obtencdo e processamento de produtos apicolas

(propolis, geleia real e cera).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo, Atheneu, 2006, 652p. 36
JAY, M. Microbiologia de alimentos. 62 Edi¢do, Porto Alegre, Artmed, 2005, 711p. 18
RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e 16
metodologias. Vigosa: UFV. 2007. 599p.
TERRA N.N., Defeitos nos produtos céarneos: origens e solu¢gdes. S&o Paulo, SP, 06
Varela, 2004, 88p.
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VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica / | 08
2004. Editora Varela, Sao Paulo, 380 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. — 3° ed. — Varela 1
: Séo Paulo, 2001, 143p.
Embrapa Informacgéo Tecnoldgica [e] Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas 12
Empresas. - Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: Processamento de
carne bovina, Brasilia, DF, 2004, 184p.
MOHLER, K. El curado. Acribia: Zaragoza. 116p. 01
SCHIFFNER, E. Elaboracion casera de carne y embutidos. Acribia: Zaragoza, 1996. 02
291p.
VARNAM, A. H. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y microbiologia. 01

Acribia: Zaragoza, 1998. 423p.
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SEMESTRE: | 5° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8328 - Ciéncia e Tecnologia de Leite e

Derivados

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Conhecer e executar os processos de obtencéo de matéria-prima higiénica, através de utilizacao de
testes fisico-quimicos e microbiolégicos, de conservacgéo e industrializacédo do leite e derivados, bem

como capacitar o aluno a promover a higieniza¢do da industria.

EMENTA:

Sintese do leite na glandula mamaria. Composicdo quimica e valor nutricional do leite. Propriedades
fisicas e organolépticas do leite. Produgéo higiénica do leite e higienizagdo na indistria de laticinios.
Recebimento do leite na plataforma da indUstria. Consideragc6es gerais sobre a industria de laticinios.
Tratamento e transformacéo do leite. Métodos de conservacéo do leite. Tecnologia de produtos lacteos
fermentados; Tecnologia de produtos lacteos concentrados; Tecnologia creme de leite e manteiga;

Tecnologia de queijos. Tecnologia de sorvetes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 25
Editora Artmed, 2° Ed, 2006.
ORDONEZ J. et al. Techologia de Alimentos — Alimentos de origem animal, Porto 15
Alegre, Artmed, 2005.
TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 3° Ed. Santa Maria: 10
UFSM. 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BOBBIO, P.A. e BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Livraria 1
Varela - Sdo Paulo, 3° Ed, 2001.
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EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza, Acribia, 2000. 459 p 1

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo, Atheneu, 2006. 36
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo, Nobel, 2008. 10
OETTERER, M. et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Rio de 22
Janeiro: Manole. 2006.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais / Sao Paulo, SP : 3

Atheneu, 2009. 384 p.

SILVA, F.T. Queijo de minas frescal. Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnolégica, 10
2005.

SILVA, F.T. Queijo mussarela. Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnolégica, 2005. 10
SILVA, F.T. Queijo parmesao. Brasilia, DF: Embrapa Informacg&o Tecnologica, 2005. 10
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5° Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8325 — Toxicologia de alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: | Bioquimica

OBJETIVO:

Conhecer, compreender e avaliar os objetivos da toxicologia de alimentos, os riscos toxicolégicos das
substancias toxicas naturalmente presentes em alimentos, bem como das substancias tdxicas
acidentalmente ou incidentalmente presentes, formadas ou adicionadas durante o processamento e o
armazenamento dos alimentos e as implicacdes decorrentes de seu consumo.

Obijetivos especificos:

- Estudar a toxicologia geral como introdugéo a toxicologia dos alimentos;

— Identificar e analisar os elementos que envolvem a intoxicacéo;

— |dentificar e avaliar os diferentes ensaios toxicoldgicos e suas aplicagdes;

— Identificar e avaliar as substancias naturalmente presentes nos alimentos, que apresentam
caracteristicas toxicologicas

— Identificar e avaliar as substéncias adicionadas aos alimentos, enfocando os aspectos toxicolégicos

— Identificar e avaliar as substancias que contaminam os alimentos por razfes de producéo,

processamento, embalagem e poluigdo ambiental

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informacdes sobre os principios que regem a Toxicologia e a
Toxicologia de alimentos como um todo. Estudos dos aspectos da intoxicacdo aguda e crobnica,
enfatizando os principais contaminantes dos alimentos e seus efeitos tdxicos, carcinogénicos,

mutagénicos e teratogénicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BRUNTON, L.L., LAZO, J.S., PARKER, K.L. Goodman & Gilman As Bases 09
Farmacoldgicas da Terapéutica. McGraw-Hill, 112 Edi¢ao, 2010
MIDIO, A. F. & MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. S&o Paulo : Varela, 1997. 06
OGA, S.; CAMARGO, M.M.A_; BATISTUZZO, J.A.O - Fundamentos de Toxicologia - 12
Editora Atheneu, 32 edi¢do, 2008.
RANG, H.P.; DALE, M.M.; RITTER, J.M. Farmacologia. Rio de Janeiro: Elsevier Ed Ltda, 6° 06
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ed., 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BRUNTON, L.L., LAZO, J.S., PARKER, K.L. Goodman & Gilman As Bases 09
Farmacoldgicas da Terapéutica. McGraw-Hill, 112 Edi¢&o, 2010
COMPENDIO de defensivos agricolas: guia pratico de produtos fitossanitarios para
HAYES, W. (Editor) Principles and Methods of Toxicology, Third Edition, Raven Press, 01
Ltd. New York, 1994
KLAASSEN, C.D. Casarett & Dowlls Toxicology - The Basic Science of Poisons, 72 03
edicdo, McGraw - Hill., 2008
MIDIO, A. F. & MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. S&o Paulo : Varela, 1997. 06
OGA, S.; CAMARGO, M.M.A_; BATISTUZZO, J.A.O - Fundamentos de Toxicologia - 12
Editora Atheneu, 32 edi¢éo, 2008.
RANG, H.P.; DALE, M.M.; RITTER, J.M. Farmacologia. Rio de Janeiro: Elsevier Ed Ltda, 6° 06
ed., 2007.
SHIBAMOTO, T. & BJELDANES, L. F. Introduc&o a la toxicologia de los alimentos. 01

Zaragoza, Espanha: Acribia, 1996.
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8330 Analise de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Bromatologia

OBJETIVO:

A componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre analises qualitativa e quantitativa de

alimentos, preparo de amostras e técnicas instrumentais utilizadas na analise de alimentos.

EMENTA:

A componente curricular abordara aspectos basicos sobre analise de alimentos e técnicas aplicadas.
Importancia da analise de alimentos; amostragem e preparacdo de amostras; conhecimento dos
fundamentos tedricos e aplicacdes em alimentos das técnicas de colorimetria, espectrofotometria,
espectroscopia, eletroforese capilar, espectrometria de massas, cromatografia e outros métodos
instrumentais; andlises qualitativa e quantitativa de alimentos; execug¢do experimental e interpretacdo de

resultados de técnicas aplicadas na analise de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ANDRADE, E.C.B. Analise de Alimentos — Uma visdo quimica da Nutri¢do. Sao Paulo: 11
Editora Varela, 2009, 238p.
EWING, G.W. — Métodos instrumentais de andlise quimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 02
1990
CECCHlI, H. — Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas, 23
UNICAMP, 2003.
CIOLA, R. — Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho HPLC. Edgard 11
Blucher, 1998.
SILVA, D.; QUEIROZ, A. — Anédlise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 20
Vicosa, UFV, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. — Fundamentos de cromatografia. 08
Campinas, UNICAMP, 2006.
HARRIS, D. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro, LTC, 2005 08
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VOGEL, A. — Anélise quimica quantitativa. S&o Paulo, LTC, 2002.

09
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5° Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT 8327-Embalagens de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVO:

Conhecer os as classes, propriedades e uso dos principais tipos de embalagens e suas aplicacdes em

alimentos. Estudar a relagdo entre as embalagens de alimentos e a legislacdo pertinente para

embalagens de alimentos.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informagfes sobre defini¢cdes, finalidades e caracteristicas de

embalagens de alimentos. Tipos, composi¢do, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de

embalagens celulésicas, de vidro, metalicas, plasticas, laminados, biodegradaveis e ativas. Interacao

embalagem e alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu. 2000 36
FELLOWS, P. J. Techologia do processamento de alimentos- Principios e prética. 25
Porto Alegre, Artmed, 2006
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e 10
aplicacbes. Sé&o Paulo: Nobel, 2008
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e 22
Tecnologia de Alimentos. Séo Paulo, SP: Manole, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ARAUJO J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e pratica. Vicosa: Editora UFV, 2008. 31
596p.
BOBBIO, P A; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: 01
Varela. 1999. 144p.
NEGRAO, C. Design de embalagem - Do marketing a producdo. S&o Paulo: Editora: 12
Novatec, 2008. 336p.
NOLETTO, A.P. R. Embalagens de papeldo ondulado: Propriedades e avaliacdo da 01
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http://bibweb.unipampa.edu.br/
http://www.americanas.com.br/home/begin.do?home=AcomArtista&itemPersonId=106511&departmentId=1472
http://www.americanas.com.br/home/begin.do?home=AcomArtista&itemPersonId=106512&departmentId=1472

qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2010. 187p.

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens rigidas. 01
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.

OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: Principais polimeros 01
e avaliacdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008, 372p.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; ALVES, R. M. 01

V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plasticas flexiveis: Principais polimeros e avaliagao
de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 267p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8326 Alimentos Funcionais

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Bromatologia

OBJETIVO:

Conhecer alimentos com propriedades funcionais; interpretar a legisla¢éo brasileira e mundial vigente.

Relacionar as substancias ativas presentes messes alimentos segundo suas fun¢gfes na salde humana.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informag¢Bes sobre alimentos funcionais, assim como
compreender a func@o das substancias ativas presentes nos alimentos e sua relacdo com a salde
humana. Interpretar a legislagéo vigente no Brasil e nos demais paises.

Introdugcdo aos conceitos de alimentos funcionais: Historico, conceitos e definicdo e Classificagao
guimica. Legislacao para alimentos funcionais. Principais grupos funcionais: Isoflavonas; Flavondides e
outros compostos fendlicos; Carotendides e Licopenos; 6leos e gorduras (mega 3 e 6); Fitoesteroides;
Fibras; Probi6ticos; Prebioticos e simbioticos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Ed. Acribia, 2000. 12
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: 22

gualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos e treinamento

de recursos humanos. Ed. Manole, 2008.

PALERMO, J. R. Bioquimica da Nutrigdo. Sao Paulo, Ed. Atheneu, 2008. 13

SIMOES, C. M. O.; SCHENKEL, E. P., GOSMANN, G.; MENTZ, L. A.; PETROVICK, P. 01
R. Farmacognosia: da Planta ao Medicamento. Porto Alegre/Florianépolis: UFSC /
UFRGS, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Teoria e pratica. Ed. UFV, 2008. 31
OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Ed. Atheneu, 2009. 03
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8309 Metodologia Cientifica

CARGA HORARIA (T-P): | 45h (3-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Capacitar o aluno a identificar os principios bésicos da genética, relacionando-os com o0s aspectos

pertinentes a sua formacao profissional.

EMENTA:

Noc¢bes bésicas de metodologia cientifica. Ciéncia e conhecimento cientifico. Métodos cientificos.

Diretrizes metodoldgicas para a leitura, compreensdo e documentacdo de textos e elaboracdo de

seminarios, artigo cientifico, resenha e monografia. Processos e técnicas de elaboracao

do trabalho

cientifico. Pesquisa — tipos; documentacgdo — didatica pessoal, fichamento; projeto e relatério de pesquisa

— etapas; monografia — elaboracao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BARROS, A J da S. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo, Pearson 06
Prentice Hall, 2008.
BASTOS, C. L.; Aprendendo a aprender: introducdo a metodologia cientifica, Porto 01
Alegre, Sagra Luzzatto, 2000.
BOOTH, W. C.; COLOMB, G. G.; WILLIAMS, J. M. A Arte da Pesquisa. Sdo Paulo, Martins 06
Fontes, 2000.
CARVALHO, M. C. M. de. Construindo o saber: metodologia cientifica: fundamentos e 06
técnicas. Campinas, Papirus, 2007.
CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sdo Paulo, Pearson, 2006. 09
FRANCO, J. C. Como elaborar trabalhos académicos nos padrées da ABNT: 06
aplicando recursos de informatica. Rio de Janeiro, Ciéncia Moderna, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
KOCHE, J C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacéo a | 06

pesquisa. Petropolis, Vozes, 2006.
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VIEIRA, R. M. A composicdo e a edicdo do trabalho cientifico: dissertacfes,

monografias e teses. Sdo Paulo, Lovise, 1995.

01
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EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES DO SEXTO SEMESTRE

unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8332- Operagoes Unitarias na Indlstria de

Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVO:

Compreender as principais operag¢des unitarias e os principios béasicos utilizados na industria de

alimentos.

EMENTA:

Principios béasicos de operag¢fes unitarias na industria de alimentos. Classificacdo, limpeza e operacdes
prévias. Reducdo de tamanho de particulas. Separacdo mecanica, mistura e moldagem, conservacao

pelo frio, tratamento térmico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&do Paulo: Ateneu. 2006. 652 p 36
FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios 02
das Operagdes Unitéarias. 22 ed.- Rio de Janeiro: LTC. 1982. 670 p
HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia Quimica: Principios e Calculos. 72 ed.- o1
Rio de Janeiro: LTC. 2006. 846 p
OETTERER, M. REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole. 2006. 612 p 22
RANKEN, M. D. Manual de Industrias de los Alimentos. 22 ed.- Zaragoza: Acribia. 1993. o1
672 p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical Engineering.
72 ed.-Singapura: Mc Graw Hill. 2005. 1140 p ot
SHREVE, R. N.; BRINK, J. A. Indlstria de Processos Quimicos. 42 ed. Rio de Janeiro: o1
Guanabara. 2008. 717 p.
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8333 — Anélise Sensorial

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Estatistica

OBJETIVO:

A componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre andlise sensorial de alimentos desde o

ambiente de realizacdo dos testes ateé tipos e escolha de testes sensoriais.

EMENTA:

A componente curricular abordard aspectos bésicos sobre analise sensorial: 0o ambiente dos testes

sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos Sensoriais: a) métodos

discriminativos, b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Analise estatistica univariada (ANOVA).

Selec¢éo de provadores. Correlagéo entre medidas sensoriais e instrumentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CECCHI, H. — Fundamentos tedricos e préaticos em analise de alimentos. Campinas, 23
UNICAMP, 2003
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 12
Vicosa: Ed. Universidade Federal de Vicosa — UFV, 2005, 91p
DUTCOSKI,S.D. Analise sensorial de alimentos. Editora Universitaria Champagnat, 2 Ed. 12
Curitiba, 2011
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ANDRADE, E.C.B. Anédlise de Alimentos — Uma visdo quimica da Nutricdo. S&o Paulo: 11
Editora Varela, 2009, 238p.
JACKSON, R. S. Analisis Sensorial de Vinos: Manual para profesionales. 1° 2009, Editorial 05
Acribia. ISBN 978-84-200-1127-1
SILVA, D.; QUEIROZ, A. — Anédlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. Vigosa, 20
UFV, 2004.
SILVA, D.; QUEIROZ, A. — Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, 12

UFV, 2004.20
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8334 - Ciéncia e Tecnologia do AgUcar e Bebidas

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Conhecer sobre a producéo de acUcares, &lcoois, bebidas fermentadas e fermento-destiladas. Mostrar a
importancia da cana-de-aclcar como matéria-prima na obtencdo de diferentes tipos de agucares. Explicar
0s processos fermentativos, destilatérios e demais operacfes industriais utilizados na obtencdo dos
diferentes tipos de alcodis etilicos. Explicar sobre as principais etapas da producdo das diferentes bebidas
fermentadas, fermento-destiladas e néo alcodlicas desde a matéria-prima empregada até o produto final.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informacdes sobre a fabricagcdo de aglcar; matéria-prima; extracao
e processamento, classificagdo, acondicionamento e armazenamento de aguUcar. Estudar as bases
conceituais do processamento de bebidas fermentadas, com énfase na indudstria vinicola; bebidas

fermento-destiladas e bebidas nao alcodlicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu. 2000 36
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- Principios e préatica. 25
Porto Alegre, Artmed, 2006
FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas. Editora Edgard Blucher, 2005 02
VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas, Tecnologia, Quimica y Microbiologia. 02
Editorial Acribia, 1997.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FILHO, W.G.V. Bebidas Alcodélicas. Vol 1. Editora Edgard Blucher, 2010 14
FILHO, W.G.V. Bebidas nédo alcodlicas. Vol 2. Editora Edgard Blucher, 2010 08
PAYNE, J. H. Operac@es unitarias na producdo de aclcar de cana. Sao Paulo: Nobel / 06
STAB, 1989.
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unipampa

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8335 — Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Bioquimica de Alimentos

OBJETIVO:

- Adquirir conhecimentos sobre as principais matérias primas para a obtencéo de éleos e gorduras de
origem animal e vegetal e seus principais subprodutos;

- Identificar os diferentes métodos para a obtencdo de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal;

- Identificar os processos de purificacdo e alteragdo de caracteristicas fisicas e quimicas;

- Reconhecer subprodutos da indUstria de 6leos e gorduras;

- Realizar testes de controle de qualidade em dleos e gorduras e seus subprodutos;

- Apontar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

A componente curricular visa oferecer informacdo sobre a importancia econdmica, aplicacoes,
propriedades fisico-quimicas dos principais 6leos e gorduras produzidos no Brasil. Definicées, métodos
de extracao, filtracdo, embalagem, estocagem e composi¢do-quimica. Processos de refino e modificagéo
de dleos e gorduras. Fabricacdo de margarinas. Processamento e utilizagdo de subprodutos da industria

de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BLOCK, J.M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas - 10
Volumen 1/ Procesamiento. S&o Paulo, editora Blucher, 2009.
OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo, 22
Manole. 2006.
SALINAS, R. Alimentos e nutricdo - Introducédo a Bromatologia - 32 Ed. Editora Artmed, 10
2002, 280p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CURI, Rui, Entendendo a gordura: os acidos graxos / Barueri : Manole, 2002 580 p. 04
GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicag6es. Sao Paulo, Nobel, 2008 10
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DEKKER, M. Lipid Technologies and applications. New York, 1997.

02

MORITA, T. Manual de soluc@es, reagentes e solventes: padronizacdo, preparacéo,
purificacdo com indicadores de seguranca e de descarte de produtos quimicos. Séo
Paulo: Blucher, 2007.

10
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8336 — Higiene de Alimentos e Legislacdo

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Microbiologia de Alimentos

OBJETIVO:

- Estudar a importancia da higiene e da seguranc¢a de alimentos.

- Reconhecer os procedimentos de limpeza e sanitizacao.

- Enumerar os métodos e agentes de limpeza e sanitizagao.

- Reconhecer os principios das Boas Praticas de Fabrica¢éo, Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle e do Controle Integrado de Pragas.

- Apontar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

A componente curricular visa oferecer informacao sobre a importancia da higiene nos locais de preparo
de alimentos, no processamento, n0 armazenamento e no transporte de alimentos. A higiene para
manipuladores de alimentos. Controle integrado de pragas. Elementos de limpeza e sanitizagdo. Perigos
biolégicos, fisicos e quimicos. Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
Sistema de boas préticas de fabricacdo de alimentos (BPF/BPH). Legislacdo BPF e APPCC. Transmissao

de doencas pelos alimentos. Fatores que contribuem para o aparecimento das toxinfec¢cbes alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

GERMANO, M.L.S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de 06

seguranca alimentar e promocao da saude / Sdo Paulo, SP: Varela, 2003. 165 p.

GERMANO, P.M.L. Higiene e vigilancia sanitadria de alimentos:qualidade das 21
matérias primas, doencas transmitidas por alimentos e treinamento de recursos
humanos / 3. ed. Sdo Paulo, SP : Manole, 2008. 986 p.
SANTOS, J.C.J. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para servicos de 10
alimentacdo. Rio de Janeiro: editora Rubio, 2008, 214pg.

12

HAZELWOOD, D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Varela: S&o
Paulo, 1995.
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SILVA,JR.E.A. Manual de controle higiénico sanitario de alimentos. 2 edi¢do , Sao
Paulo; Varela. 1996.

10

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo

Exemplares

GIORDANO, J.C. Controle integrado de pragas. SBCTA; Campinas, 1995.

10
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8341 — Seminarios II

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Proporcionar e operacionalizar uma dindmica integradora dos contetdos ministrados nos seis primeiros
semestres do curso, tendo por eixo ordenador matérias-primas-processamento-produtos-qualidade,
desenvolvendo habilidades e estratégias para a identificacdo de problemas e a discussdo de suas

possiveis solugdes.

EMENTA:

No proposito de consolidar aspectos do conhecimento’ e suas influéncias no processo de formacao,
estabelece-se a inser¢cdo de uma ‘componente curricular integradora’ — Seminarios, ao final do sexto
semestre, objetivando proporcionar e operacionalizar uma dindmica integradora dos diversos conteldos
ministrados até o final do ciclo basico e teérico-pratico especifico (seis primeiros semestres do curso),

tendo por eixo ordenador os conhecimentos na area de alimentos.”

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
PERRENOUD, P. Dez novas competéncias para ensinar. Porto Alegre: Artmed, 2000, 156 07
p.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Editora Atlas, S&o Paulo, 2010, 183p. 07
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FRANCO, J.C. Como elaborar trabalhos académicos nos padr6es da ABNT : 06

aplicando recursos de informatica. Editora Ciéncia Moderna, Rio de Janeiro, 2006, 164 p.

HTTP://www.scielo.com.br

http://www.periodicos.capes.gov.br.

MARCONI, M.A. Metodologia do trabalho cientifico. Editora Atlas, 5% ed, S&do Paulo, SP, 04

2010, 312p.
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unipampa PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8337 — Desenvolvimento de Novos

Produtos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Anélise de Alimentos

OBJETIVO:

- Fornecer ao aluno as informacdes necessarias para desenvolver e comercializar um novo produto.
- Reconhecer a importancia do desenvolvimento de novos produtos;

- Identificar as principais etapas e processos necessarios para o desenvolvimento de novos produtos;
- Elaborar uma proposta teérica de um novo produto ou processo para industria de alimentos;

- Apontar a legislagéo pertinente para o registro de um novo produto.

EMENTA:

A componente curricular visa oferecer informagéo sobre a importancia, definicées e caracterizacdo de novos
produtos. Etapas e principios tecnoldgicos para o desenvolvimento de novos produtos. Legislacdo e
procedimentos para rotulagem e registro de um novo produto. Apresentacdo de uma proposta de um novo

produto ou processo para industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos. 22. Edigéo, 23

Editora da UNICAMP, Campinas, 2003.

Evangelista, J. Tecnologia de alimentos, 2 ed., Editora Atheneu, 2006 36

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 22 ed. 25

Porto Alegre: Artmed. 2006. 602p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 22. Edi¢c&o, Acribia, Zaragoza, 2000. 12

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplica¢gdes. Sdo Paulo, Nobel, 2008. 10

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.Il. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3% ed. 22

Rio de Janeiro: Manole. 2007. 986p.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005. 18
08

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010
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OETTERER, M.; REGITANO d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 632p.

22

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
MIGUEL, P.A.C. Implementacdo do QFD para o desenvolvimento de novos produtos. 20
Sao Paulo, Atlas, 2008. 116p
1

WILLE, G.M.F.C. et al. Préaticas de desenvolvimento de novos produtos alimenticios na
industria paranaense. Revista da FAE, v.7, n.2, 2004, p33-45. Disponivel em
WWW.fae.edu/publicacoes/pdf/revista_da fae/fea v7 n2/rev _fae v7 04.pdf
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Universidade Federal do Pampa

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE:

7° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR:

IT8338 — Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (3-1)
TIPO: | Obrigatoria
MODALIDADE: | Formacéao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO:

Higiene de Alimentos e Legislacdo

OBJETIVO:

A componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre Controle de Qualidade e Sistemas de

Gestdo de Qualidade na industria de alimentos e estudo dos principais mecanismos e ferramentas para o

estabelecimento de programas de garantia da qualidade.

EMENTA:

A componente curricular abordar4 aspectos basicos sobre Controle de Qualidade: Definicdo de

Qualidade, Conceitos de Inspecdo e de Controle Total da Qualidade. Garantia e Sistemas de Gestéo de

Qualidade, controle e melhoria. Normas 1ISO 9000. Gestdo de seguranca de alimentos: BPF, APPCC e

ISO 22000. Atributos de qualidade de alimentos: cor e textura. Controle de qualidade analitica: padrdes

de qualidade em alimentos e amostragens. Ferramentas de Qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
JURAN, JM. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da 1
gualidade em produtos e servi¢cos. Sdo Paulo, Pioneira, 1994, 2009.
MARANHAO, M. ISO série 9000 vers&o 2000: Manual de implementac&o: passo a 1
passo. Quality Mark, 2006.
PALADINI, E.P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. Séo Paulo, Atlas, 2000. 1
PALADINI, E.P. Gestéao estratégica da qualidade: principios, métodos e processos. 2
S&o Paulo, Atlas, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
COSTA, A. Controle estatistico da qualidade. Sdo Paulo, Atlas, 2009. 4
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8339 — Gestio ambiental de Aguas, Efluentes e

Residuos na Industria de Alimentos.

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (3-1)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO: | Ndo Apresenta

OBJETIVO:

- Adquirir conhecimentos sobre as principais tecnologias para o tratamento de aguas, efluentes e residuos
industriais;

- Identificar as principais substancias presentes em &guas, efluentes e residuos da induastria de
processamento de alimentos;

- Identificar os principais métodos e processos de tratamento de aguas, efluentes e residuos;

- Gerenciamento dos residuos na industria de alimentos;

- Apontar a legislacéo pertinente.

EMENTA:

A componente curricular visa oferecer informagéo sobre a importancia da gestdo ambiental e tratamento
de &guas, efluentes e residuos na industria de alimentos. DefinicBes, caracterizacdo dos parametros de
poluicdo hidrica. Tratamento priméario e secundario. Métodos fisicos, quimicos e biolégicos no tratamento
de aguas, efluentes e residuos na industria de alimentos. Residuos soélidos. Controle de emissao e
legislacdo ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CONEJO, J.G. Disponibilidades demandas de recursos hidricos no Brasil. Brasilia, 1
ANA, 2007, 123p.
MANO, E.B. Meio ambiente poluic&o e reciclagem. Sdo Paulo, Edgard Blucher, 2005. 8
182p
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo. Editora Atheneu, 2005 7
SANT'ANNA, J.; LIPPEL, G. Tratamento bioldgico de efluentes: fundamentos e 5

aplicacbes. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2010. 398 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

POLETO, C. Introduc¢éo ao gerenciamento ambiental / Rio de Janeiro, RJ: Inter ciéncia, 2010. 6
336 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE: | 7° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
COMPONENTE CURRICULAR: | IT8340 — Empreendedorismo, Comercializacdo e
Marketing
CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)
TIPO: | Obrigatéria
MODALIDADE: | Formacéo Profissional Essencial

PRE-REQUISITO:

N&o apresenta

OBJETIVO:

Conhecer os conceitos sobre empreendedorismo e o comportamento do empreendedor.

Despertar no aluno o espirito empreendedor, para uma postura ativa diante da visa carreira profissional.

Estudar as técnicas utilizadas na tomada de decisdes de marketing, além da analise da comercializagéo

de produtos agropecudrios.

EMENTA:

Empreendedorismo e empreendedor. Perfil do empreendedor. Habilidade e qualidade do empreendedor.

Construcdo de um plano de negdcios: aspectos estratégicos, gerenciais e operacionais. Andlise do

mercado regional. Decis@o de investir; orcamento e fontes de investimento. Apresentar uma visdo geral

da funcdo de marketing no processo gerencial. O ambiente do marketing. Conceito, analise e custos da

comercializagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BRUM, A.; MULLER P. Aspectos do agronegocio no Brasil. ljui. UNIJUI, 2008 06
HISRICH, Robert D., PETERS, Michael P. Empreendedorismo. Porto Alegre: 06
Bookman, 2009.
MENDES, Judas Tadeu Grassi; PADILHA JR., Jodo. Agronegécio - Uma Abordagem 13
Econdmica. Prentice Hall Brasil, 2007
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
KALLIANPUR, A.; MORGAN, H.L.; LODISH, L. Empreendedorismo e marketing. 06
Séo Paulo: Campus. 2002. 312p.
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Universidade Federal do Pampa

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE: | 7° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
NOME DA COMPONENTE CURRICULAR (COD. — | IT8344 TCC - Trabalho de Concluséo de Curso
NOME):
CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)
TIPO: | Obrigatoria
MODALIDADE: | Formacao Profissional Essencial

PRE-REQUISITO:

Todas as componentes curriculares

OBJETIVO:

- Preparar o académico para a execuc¢do de atividade técnica orientada;

- Despertar o interesse do académico para as atividades de pesquisa e extenséao.

EMENTA:

O discente deverd desenvolver um trabalho de revisdo bibliografica/pesquisa/extensdo nas é&reas de
ciéncia e/ou tecnologia de alimentos, de acordo com as normas da ABNT. O trabalho ndo requer carater

inédito. A avaliagdo sera através de defesa de monografia.

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR:

A serem definidas pelo professor orientador, na etapa de pesquisa bibliogréafica, de acordo com a area de

desenvolvimento do trabalho.
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 8° Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8344 — Estagio Supervisionado em Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 300h (0-20)

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéo Basica

PRE-REQUISITO: | Ter cursado todas as componentes curriculares

obrigatorias do curso

OBJETIVO:

Proporcionar o treinamento de carater préatico, aperfeicoamento técnico, cultural, cientifico e de
relacionamento humano, visando uma melhor atuagéo profissional.

- Proporcionar aos estudantes informacdes complementares de ordem tedrica-préatica, indispensaveis a
sua profissao;

- Treinamento com vistas a sua integracdo ao mercado de trabalho.

- Possibilidade ao discente a aplicagéo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando ampliar

sua formagé&o profissional.

EMENTA:

O estagio supervisionado visa proporcionar aos alunos vivéncia pratica dos conhecimentos adquiridos ao
longo do curso, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em agles
profissionais. O aluno pode realizar atividades em industrias, instituicbes de pesquisa publicas ou
privadas, na area de alimentos. Apresentar um plano de trabalho, relatério das atividades e defesa do

estagio para uma banca de professores da area.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

CARVALHO, M. C. M. de. Construindo o saber: metodologia cientifica: fundamentos e | 06

técnicas. Campinas, Papirus, 2007.

CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sdo Paulo, Pearson, 2006. 06

FRANCO, J. C. Como elaborar trabalhos académicos nos padroes da ABNT: | 06

aplicando recursos de informatica. Rio de Janeiro, Ciéncia Moderna, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022:
Apresentacdo de artigos em publicac¢Oes periddicas. Rio de Janeiro, 1994,
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ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informag&o
e documentacéo: Referéncias - elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028: Resumos -
apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520:
informacdo e documentacéo: citagdes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002.

ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14 724:
informacédo e documentagéo — Trabalhos académicos - apresentagédo. Rio de Janeiro,
2002.

125




EMENTAS DAS COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMTARES DE GRADUAGCAO
(CCCGs)

unipampa

Universidade Federal do Pampa

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE:
COMPONENTE CURRICULAR: | ITXXXX — Secagem e Armazenagem de Gréos
CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)
TIPO: | CCCG — Eletiva
MODALIDADE: | Formagao Profissional Complementar

PRE-REQUISITO:

N&o apresenta

OBJETIVO:

- Identificar os sistemas de armazenamento de g

raos no Brasil

- Avaliar os principais métodos secagem e os tipos de secadores utilizados em graos

- Nocdes de aeracdo, termometria, controle

armazenadoras de graos.

de pragas e prevencdo de acidentes em unidades

- Enumerar as principais analises para o controle de qualidade em graos.

- Estudar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

A componente curricular visa fornecer informacdes basicas, sobre a estrutura brasileira de armazenagem

de grdos. Enumerar os principais métodos de s

ecagem e sistemas de armazenagem de grdos. Nocdes

de sistemas de aeracado de silos, controle preventivo de pragas e insetos e prevencdo de acidentes em

unidades armazenadoras.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CARVALHO, Nelson Moreira de, NAKAGAWA, Joao. Sementes: ciéncia, tecnologia e 10
producdo. 5. Ed. Jaboticabal, SP: FUNEP, 2012. 590 p:
COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial. Sdo Paulo, SP : Ed. Blucher, c2007. xvi, 178 06
Pg.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 25
Porto Alegre, Editora Artmed, 2° Ed, 2006.
Evangelista, J. Tecnologia de alimentos, 2 Ed., Editora Atheneu, 2006 36
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010 06
ORDONES, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 06
VOL 1, Editora Artmed, 2007
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Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | ITXXXX — Biotecnologia Enzimatica Aplicada a

Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | CCCG - Eletiva

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Complementar

PRE-REQUISITO: | Ndo Apresenta

OBJETIVO:

A componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre Biotecnhologia enzimatica desde o processo

de obtencéo de enzimas a aplicacdo na area de alimentos.

EMENTA:

A componente curricular abordara aspectos basicos sobre Biotechologia enzimética abordando aspectos
relacionados a obtencdo de enzimas por processos biotecnoldgicos e aplicacdo destas em
transformagBes de componentes dos alimentos. Enzimas envolvidas em transformag8es bioquimicas de
carboidratos, proteinas e lipidios: obtencd@o, caracteristicas, modo de acdo e aplicacbes no

processamento de alimentos. Outras enzimas de interesse industrial em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: 01
Varela, 1992. 151p.
BORZANI, Walter. Biotecnologia Industrial. Edgard Blucher, v.1. Sdo Paulo, SP, 2001. 17
BORZANI, Walter. Biotecnologia Industrial. Edgard Blucher, v.4. Sdo Paulo, SP, 2001. 17
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermentacdes: fundamentos de 05
bioprocessos. Editora EDUFSCAR: Sdo Carlos, SP, 2010. 162 pg
REAL, Mauro Corte. Perfil da indUstria brasileira de biotecnologia focado nas 03
relagdes de trabalho. Editora AGE, Universidade do Texas, EUA. 2009, 206 pg.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8351 - Ciéncia e Tecnologia de Pescados e

Produtos Derivados

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)

TIPO: | CCCG - Eletiva

MODALIDADE: | Formagao Profissional Complementar

PRE-REQUISITO: | Bromatologia

OBJETIVO:

Discutir os principios basicos de transformacéo, preservacéo e desenvolvimento de produtos do pescado e
sua importancia na pesquisa cientifica. Capacitar os estudantes para a implicacdo dos diversos programas

de qualidade na industria de produtos pesqueiros e incentivar o desenvolvimento de novos produtos.

EMENTA:

O pescado como alimento. Processos de captura do pescado. Sistemas de sanitizacdo e controle de
gualidade em industrias de pescados. Inspe¢cdo e legislagdo sanitaria. Transporte, distribuicdo e
comercializacdo de pescados. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do pescado. Composi¢éo
quimica do pescado. Alteragdes do pescado post morten. Alteracbes da carne de pescado por
processamento e estocagem. Nocdes de microbiologia do pescado. Conservacédo de produtos pesqueiros.
Refrigeracdo. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado. Métodos de obtencao, selecéo e conservagao
do pescado. Processamento tecnolégico do pescado e de subprodutos. Quimica de algas marinhas.

Tecnologia de pescados nas regides brasileiras.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sao 08
Paulo, Varela, 2004.
ORDONEZ, J. et al. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem animal. Porto 15
Alegre, Vol. 1, Artmed, 2005.
BALDISSEROTTO, B., RADUNZ NETO, J. Criacado de jundia. Santa Maria, Ed. UFSM, 08
2004.
OETTERER, M. et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Rio de 22
Janeiro: Manole. 2006.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo, Atheneu, 2006. 36
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto 25
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Alegre, Editora Artmed, 2° Ed, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FLOOTITT. R.J., LEWIS, A.S. The canning of fish and meat. Maryland, Aspen Publishers, 01
1999.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo, Nobel, 2008. 10
WALBER, B. et al. Manual do piscicultor. ljui, Ed. Unijui, 2007. 01
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unipampa UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | ITXXXX — Nutricdo Experimental

CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)

TIPO: | CCCG - Eletiva

MODALIDADE: | Formacéo Profissional Complementar

PRE-REQUISITO: | Estatistica

OBJETIVO:

A componente curricular de Nutricdo Experimental tem como objetivo fornecer ao graduando uma viséo
dos efeitos ponderais, fisiolégicos e bioquimico-nutricionais provocados pelas mudangas qualitativas e/ou
guantitativas de macro e/ou micronutrientes em dietas fornecidas a animais de experimentacdo. Para
tanto, serdo abordados temas como ética em experimentos envolvendo animais, planejamento de
experimento envolvendo animais e modelos experimentais.
Obijetivos especificos:

« determinar os efeitos dos alimentos e seus componentes sobre o metabolismo celular ou a fisiologia;

» compreender o mecanismo basico pelo qual nutrientes especificos alteram a enfermidade;

« estabelecer a possibilidade da relagéao dieta-saude;

» desenvolver o espirito investigativo do aluno e capacitar para a produgao de conhecimento cientifico

na area da nutricdo experimental.

EMENTA:

Introducdo & nutricio experimental. Etica e legislacdo do uso de animais de laboratorio. Animais de
laboratério, manejo e manutengdo. Utilizagdo do modelo animal em pesquisa. Funcionamento de um
biotério experimental. Biologia e reprodugcdo de animais de laboratorio. Técnicas de acasalamento,
manuseio, identificagdo do sexo do animal, abertura da cavidade toracica e abdominal. Eutanasia, técnica
de sacrificio de animais de laboratério. Avaliacdo do estado nutricional de animais de laboratério.
Necessidades e recomendacfes de nutrientes de animais de laboratério. Técnica e preparo de dietas
experimentais. Métodos de avaliagdo da qualidade de nutrientes. Planejamento de um projeto de

pesquisa na area de nutricdo e animais de laboratério. Elaboracdo de instrumento de coleta de dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
PEIXOTO, Mendes Peixoto. [ET AL]. NutricAo de bovinos: conceitos basicos e 09
aplicados. Piracicaba: FEALQ, 2004. 563 p.
SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. Porto Alegre: 17
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Artmed, 2002. 278p

VALLE, S.; TELLES, J. L. Bioética e Biorrisco: Abordagem transdisciplinar. Editora 04
Interciéncia, Rio de Janeiro, 2003
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, Jose. Alimentos. Um estudo abrangente: alimentos e nutri¢cdo, utilizacdo 01
de alimentos, alimentos especiais, emprego incorreto, coadjuvantes domésticos, alimentos
irradiados, contaminacao, interacfes entre drogas, nutrientes, alimentos, estados organicos
e nutricdo / Sao Paulo : Atheneu, c2007. 450 p.
FRAPE, David. Nutricdo e alimentacdo de equinos. 3. ed. Sdo Paulo, SP : Roca, 2008 10
602 p.
TIRAPEGUI. J. Nutri¢gdo: fundamentos e aspectos atuais. 2 Ed. S&o Paulo: Atheneu, 9

2006, 342pg.
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unipampa

Universidade Federal do Pampa

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

SEMESTRE:
NOME DA COMPONENTE CURRICULAR (COD. — | IT8342 Ciéncia e Tecnologia de Extrusdo de
NOME): | Alimentos
CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)
TIPO: | CCCG - Eletiva
MODALIDADE: | Formacao Profissional Complementar

PRE-REQUISITO:

N&o Apresenta

OBJETIVO:

- Fornecer ao aluno as informacdes necessarias sobre o processo de extrusao de alimentos.
- Reconhecer a importancia de extrusdo para ciéncia e tecnologia de alimentos;

- Identificar os principais processos de extrusao convencional e termoplastica;

- Enumerar os principais produtos alimenticios obtidos por extrusao

- Identificar as principais andlises realizadas em produtos extrudados;

- Apontar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

A componente curricular visa oferecer informacdo sobre a importancia, definicbes e caracterizacdo de
produtos extrusados. Etapas e principios tecnoldgicos para o desenvolvimento de produtos extrusados por
processo convencional e por extrusdo termoplastica. Tipos de equipamentos utilizados na extruséo.

Alteracdes fisico-quimicas, tecnoldgicas e nutricionais dos produtos extrusados. Apontar a Legislacédo

pertinente.
BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed., Editora Atheneu, 2006 32
OETTERER, M., BISMARA, M.A,, D'ARCE, R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e 22
tecnologia de alimentos, Editora Manole, 2006
FELLOWS, PJ., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 25
Editora Artmed, 2006
REES, J. A. G.; BETTISON, J. Procesado termico y envasado de los alimentos. 12
Zaragoza, Acriba, 1997
ORDONES, J. A. — Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 30
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vol 1, Editora Artmed, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo

Exemplares

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010.

22
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3.3.11 Flexibilizacao curricular

A construcdo dos saberes necessarios para o exercicio da profissao
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve estar alicercada nao
somente nas atividades de sala de aula, mas sim, incrementada por outras
vivéncias experimentadas pelo académico durante os anos de contato com

educacao formal.

A interdisciplinaridade e a flexibilizac&o curricular podem se desenvolver
no curso a partir de atividades, projetos de ensino-aprendizagem ou eixos que
integram 0s componentes curriculares. Nesse aspecto, as atividades
complementares de graduacéo, atividades semipresenciais, projetos de ensino-
aprendizagem, estagios, aproveitamentos de estudos, atividades de extensao,
de pesquisa, atividades préticas, além de proporcionarem a relagcdo tedrica e
pratica, apresentam ao curriculo a ser proposto a flexibilidade necessaria para
garantir a formacé&o do perfil do egresso generalista e humanista apontados no
PDI. Os conteudos dos componentes curriculares devem estar compativeis
com o perfil definido para o egresso e alinhados as mais recentes
necessidades de aprimoramento nas praticas do Curso.

Essa concepcdo de flexibilidade e valorizacdo de diversas formas de
aguisicao e desenvolvimento de habilidades e competéncias dentro da grande

area das Ciéncias Agrérias é apoiada pelas seguintes legislacoes:

* Artigo 207 da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, que trata
do gozo de autonomia por parte das Universidades sob o ponto de vista
didatico, cientifica, administrativa e de gestéo financeira e patrimonial,

* Lei de Diretrizes e Bases (9394/96),que defende a autonomia

universitaria, visto que a flexibilizacdo curricular decorre do exercicio concreto

da autonomia.
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4 Recursos

4.1 Corpo docente

Os docentes compdem o corpo social da Universidade e estédo
diretamente envolvidos na construcdo do conhecimento dos alunos,
instrumentalizando-os sob o0 ponto de vista técnico-cientifico e proporcionando
situacdes de reflexdo frente as questdes que estes podem vir a enfrentar no
futuro profissional. Essa € uma tarefa extremamente importante, mas
igualmente ardua, pois requer um grande compromisso do docente com a
formacdo do académico, com suas proprias escolhas e com sua
responsabilidade como agente de transformacao social, numa realidade nem
sempre conhecida por ele proprio. Atualmente o curso conta com um quadro de

19 docentes, sendo a maioria doutores (Quadro 06 e 07).

Alguns professores do corpo docente do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos atuam em outros cursos do campus, evidenciando a integracéo
entre 0s cursos. Em consonancia com a carga didatica e o programa do curso
serdo agregados professores das diversas areas formadoras e especificas da
profissdo, atendendo também os alicerces da IFES na pesquisa e extenséo,

além do ensino.

A Universidade Federal do Pampa realiza junto a seu corpo docente
anualmente, atividades de capacitacdo e atualizacdo sobre docéncia no ensino
superior, através de seminarios de capacitacdo docente, realizada pela
Coordenadoria de Desenvolvimento Pedagdgico (COORDEP). Assim, ha
incentivo para o constante aperfeicoamento e atualizacéo, a fim de manter a
qualidade do ensino sintonizada com as mudancas educacionais e o perfil do

profissional no mercado de trabalho que se pretende formar.
O campus conta com o0 apoio do Nucleo de desenvolvimento

Educacional, que € o orgao responsavel pelo atendimento de docentes e

discentes do campus na area do desenvolvimento educacional, visando a
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qualidade do trabalho pedagdgico e estudantil. O NuDE trabalha a partir das

demandas apresentadas na busca por alternativas que favoregam os

processos de ensino/aprendizagem bem como o acesso e permanéncia na

instituicao.

Quadro 06. Docentes do curso e titulagao

Professor Graduacao Pos-graduacao
Dra Adriana Pires Soares Agronomia Doutorado em Agronomia
Bresolin
Dr. Amauri Nelson Beutler Agronomia Doutorado em Agronomia
Dra. Angelita Machado Leitdo Quimica de Doutora em Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Agroindustrial
Dr. César Alberto Ranquetat Ciéncias Doutorado em Antropologia
Junior Juridicas e Social
Sociais
Dra. Fabiana Cristina Missau Quimica Doutorado em Quimica
Dr. Geraldo Lopes Crossetti Engenharia Doutorado em Quimica
guimica Industrial
Dra Graciela Salete Centenaro | Engenharia de | Doutorado em Engenharia
Alimentos e Ciéncia de Alimentos
Dr. Julio César Mendes Soares | Veterinaria Doutorado em Ciéncias
Bioldgicas
Dra. Lana Carneiro Almeida Nutricao Doutorado em Nutricdo em
Saude Publica
MsC. Leonel Giacomini Matematica, Mestre em Matematica
Delatorre Licenciatura
plena e
Bacharelado
Dr. Leomar Hackbart da Silva Agronomia Doutorado em Tecnologia
de alimentos
Dra. Luciana Zago Ethur Ciéncias Doutorado em Agronomia
Bioldgicas
Dra. Paula Ferreira de Araujo Quimica de Doutorado em Ciéncia e
Ribeiro Alimentos Tecnologia de Alimentos
MSc. Paula Fernanda Pinto da | Agronomia Mestrado em Tecnologia de
Costa alimentos
Dr. Ricardo Howes Carpes Agronomia Doutorado em Agronomia
DR. Radael de Souza Parolin Licenciatura Doutorado em Modulagem
Plena em Computacional
Matematica
Dra. Simone Moraes da Silva Quimica Doutorado em Quimica
Noremberg Industrial
Dr. Tiago André Kamisnki Farmacia e Doutorado em Ciéncias e
Bioguimica Tecnologia de Alimentos
Dr. Valcenir Junior Furlan Engenharia de | Doutorado em Engenharia
Alimentos e ciéncia de Alimentos
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Dr. Virnei Silva Moreira Fisica Doutorado em Fisica
MSc. Victor Wegner Maus Engenheiro Mestrado em Modelagem
Ambiental Computacional

Quadro 07. Componentes curriculares ministrados pelos docentes

Professor

Componentes Curriculares

Dra Adriana Pires Soares Bresolin

Genética

Dr. Amauri Nelson Beutler

Metodologia Cientifica

Dra. Angelita Machado Leitao*

Andlise sensorial

Conservacao de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia do Acucar e
Bebidas

Iniciacdo a Ciéncia de Alimentos e
Etica Profissional

Seminario |
Dr. César Alberto Ranquetat Junior Sociologia
Dra. Fabiana Cristina Missau Quimica

Quimica Orgéanica

Dr. Geraldo Lopes Crossetti

Quimica Experimental

Dra Graciela Salete Centenaro*

Controle de Qualidade na Industria
de Alimentos

Gestado Ambiental e Tratamentos de
Produtos, Agua, Efluentes e
Residuos na Industria de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Leite e
Derivados

Operacdes Unitarias na Indastria de
Alimentos

Dr. Julio César Mendes Soares * Bioquimica
Dra. Lana Carneiro Almeida Bases da Nutricdo
MsC. Leonel Giacomini Delatorre Matematica

Dr. Leomar Hackbart da Silva *

Ciéncia e Tecnologia de Cereais e
Produtos Amilaceos

Ciéncia e Tecnologia de Oleos e
Gorduras

Desenvolvimento de Novos Produtos

Dra. Luciana Zago Ethur

Morfologia Vegetal

Dr. Paula Ferreira de Araujo Ribeiro*

Toxicologia dos Alimentos
Estagio supervisionado

Trabalho de Concluséo de Curso
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

MSc. Paula Fernanda Pinto da Costa*

Microbiologia
Microbiologia de Alimentos
Higiene de Alimentos e Legislacao

DR. Radael de Souza Parolin

Estatistica
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Dr. Ricardo Howes Carpes Empreendedorismo Comercializacao

e Marketing
Dra. Simone Moraes da Silva Quimica Analitica |
Noremberg Quimica Analitica Il
Fisico-quimica
Dr. Tiago André Kamisnki* Bioquimica dos Alimentos

Bromatologia
Alimentos Funcionais
Seminario Il

Dr. Valcenir Junior Furlan* Andlise de Alimentos

Embalagem de alimentos

Matérias Primas

Ciéncia e Tecnologia de Carnes Ovos

e Mel
Dr. Virnei Silva Moreira Fisica
MSc. Victor Wegner Maus Informética

* Professores que compdem o Nucleo Docente Estruturante do Curso (NDE).

4.2 Corpo Discente

O perfil do egresso é sustentado através do envolvimento do discente
em acdes académicas coletivas ou individuais identificando-se suas
potencialidades, habilidades e capacidade de demonstrar o interesse e
atitudes:

O projeto institucional da Universidade permite sua vivéncia com
semanas académicas, projetos de pesquisa ensino e extensdo tendo a
atividade de bolsista ou colaborador voluntario. Fazem parte das atividades,
organizacdo de exposicbes, congressos e seminarios, participacdo em
pesquisas de mercado, acfes comunitarias, praticas esportivas organizadas
pelos diretérios académicos, vivéncia com a atividade em funcgbes
administrativas da Universidade auxiliando na secretaria académica,
coordenacdo administrativa, Nucleo de Tecnologia e Informacdo (NTI),
Biblioteca, laboratérios, sendo remunerados através do Programa de Bolsas de
Permanéncia (PBP). Aléem disso, a universidade oferece o Programa de Apoio a
Instalagéo Estudantil (PBI), visando a concesséo de beneficios a estudantes de

graduacdo em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, com a finalidade
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de contribuir com a instalagdo do aluno ingressante, melhorar o desempenho
académico, promover a permanéncia e prevenir a retencdo e a evasao, em
conformidade com a Instrugdo Normativa n° 05/2009, de 19/05/2009,

A Universidade Federal do Pampa através da Proé-reitoria de Assuntos
Estudantis e Comunitarios (PRAEC) atende estudantes que solicitaram apoio
financeiro para participar de diversos eventos promovidos pelas Instituicdes
brasileiras e estrangeiras. Além disso, a Universidade oferece apoio financeiro
aos estudantes através do Programa de Apoio a Participacdo Discente em
Eventos (PAPE), o qual tem a finalidade incentivar a participacdo dos
estudantes, regularmente matriculados em cursos de graduacgéo, independente
de sua area, em eventos que contribuam para a sua formacéao integral, por
meio da concessdo de ajuda de custo. O auxilio € concedido ao aluno de
acordo com a modalidade do evento, seja ele regional, nacional ou
internacional e o aluno pode utilizd-lo na aquisicdo de passagens,
hospedagem, alimentacdo, deslocamento durante o evento, pagamento de

taxas de inscricdo e outros custos.

O discente participa também, de visitas técnicas em industrias
relacionadas com a éarea do curso, além de participarem em congressos,
simpaosios, exposicdes, semanas académicas na instituicio e em outras
Instituicdbes de ensino. Participam de palestras no FOCAL — Forum sobre
Formacao Académica e Atuagao Profissional em Ciéncias dos Alimentos, onde
se integram com os demais Cientistas de Alimentos do pais, bem como

aprendem sobre suas obrigacdes, direitos e responsabilidade de sua profisséo.

O discente pode participar também do Programa de Educac¢éo Tutorial
(PET), criado para apoiar atividades académicas que integram ensino,
pesquisa e extensdo. Formado por grupos tutoriais de aprendizagem, o PET
propicia aos alunos participantes, sob a orientagédo de um tutor, a realizagéo de
atividades extracurriculares que complementem a formacdo académica do
estudante e atendam as necessidades do proprio curso de graduacdo. O
estudante e o professor tutor recebem apoio financeiro por meio de bolsas, de

acordo com a Politica Nacional de Iniciagdo Cientifica. A UNIPAMPA conta
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atualmente com dez grupos PET: Letras, Pedagogia, Histéria da Africa,
Fisioterapia, Agronegdcio, Piscicultura, Veterinaria, Agronomia, Biologia e
Saude Mental.

A Universidade oferece aos estudantes, por meio da concessao de uma
bolsa de Iniciagdo Cientifica pelo periodo de 6 (seis) meses, bolsas de
iniciagdo a pesquisa. O Programa de Bolsas de Iniciacdo a Pesquisa (PBIP)
visa, além de estimular os pesquisadores que possuem pouca experiéncia em
orientacdo em iniciacdo cientifica, o engajamento de discentes de graduacéo
em sua pesquisa cientifica, complementando sua formacdo académica e
contribuindo com sua permanéncia na UNIPAMPA. Além do PBIP, o Programa
de Bolsas de Desenvolvimento Académico (PBDA), em conformidade com a
Instrucdo Normativa n° 03/2009, de 31/03/2009, disponibiliza quatro
modalidades de bolsas sendo elas: Iniciacdo ao Ensino, Iniciacdo a Pesquisa,
Iniciacdo a Extensdo e Iniciagcdo a Gestdo Académica, com 0 objetivo de
aprimorar as condicdes de estudo e de permanéncia dos estudantes de
graduacdo da UNIPAMPA.

4.3 Infraestrutura

A seguir serdo descritos os laboratérios existentes e em constru¢cdo no
Campus ltaqui e também serdo apontadas as areas mais deficientes que

necessitam a construgdo de laboratérios complementares.

4.3.1 Laboratérios existentes atualmente (Prédio Académico 1):

Abaixo estdo nomeados os laboratérios existentes (adaptados para
possibilitar o ensino pratico basico e minimo), bem como todos os
componentes curriculares que utilizam a devida estrutura. Cabe ressaltar que
somente 2 salas sdo laboratorios, as demais sédo salas de aula adaptadas para

atender as necessidades emergenciais.

140



- Sala 204- Laboratorio de Microbiologia e Fitopatologia: Para as aulas
praticas de Microbiologia basica, Microbiologia de alimentos, Biotecnologia

enzimatica aplicada a alimentos, Nutricdo Experimental.

- Sala 201- Laboratério de Informatica: Para as aulas tedricas e praticas

Informética e Estatistica

- Sala 202 - Laboratério de Botanica e Entomologia: Para as aulas
praticas de Morfologia vegetal, o qual também foi adaptado para as aulas
praticas dos componentes curriculares de Ciéncia e Tecnologia de Carnes,
ovos e mel; Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas. Analise Sensorial,

Desenvolvimento de Produtos.

- Sala 305 - Laboratério de Quimica Geral: Para as aulas praticas de
Quimica, Quimica Experimental, Bromatologia, Toxicologia de Alimentos,
Bioquimica de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Leite e derivados, Analise de
Alimentos. Gestdo Ambiental e Tratamento de Produtos e Residuos na
Industria de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de AclUcar e Bebidas, , Ciéncia e
Tecnologia de Oleos e Gorduras. Controle de Qualidade na Industria de

Alimentos, Operacdes Unitérias na Industria de Alimentos.

- Sala 307 — Laboratério de Sementes: Para as aulas praticas dos
componentes curriculares de Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos
Amilaceos, Secagem e Armazenagem de Graos e Ciéncia e Tecnologia de

Extrusao de Alimentos.
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- Biblioteca: Para a consulta a base de dados, com amplo acervo

atualizado de livros das &reas basicas e profissionalizantes.

- Laboratorio de Informatica: o laboratorio de informatica € constituido de
ambiente climatizado e amplo e esta equipado com computadores de mesa
com atualizag&o regular, nos quais esteja disponibilizado o acesso a internet,
programas de edicdo de texto e demais softwares utilizados na area Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

4.3.2 Laboratérios projetados

Os laborat6rios projetados para os dois prédios que estdo em construcéo
(previsdo de finalizacdo de obras em 2011), para realocacdo e distribuicdo
adequada dos componentes curriculares dos trés cursos, e também para
acomodar os equipamentos que foram e estdo sendo adquiridos pelo Campus
(Prédio Académico 2 e Prédio de Laboratérios em construcao- Académico 3)

- Quimica/ Quimica de alimentos
- Sala de equipamentos - quimica
- Bromatologia — Bioquimica

- Microbiologia

- Informatica

- P6s-Colheita

Além dos laboratérios, ainda estdo incluidos no Prédio Académico 2: 6

salas de aula, 1 sala para Nucleo de Tecnologia da Informac¢do ao lado do
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laboratério de informatica, 2 salas de aula menores (30m?, para utilizacdo em
projetos de extensédo e pos-graduacao), 6 salas menores de apoio (poderéo ser

utilizadas por professores).

A seguir serd descrito o levantamento da demanda de laboratorios bem
como 0s componentes curriculares que passardo a ser atendidas com a

expansao da infra-estrutura do Campus (Prédio Académico 3).

- Laboratérios previstos para os 3 Cursos, juntamente com 0S
componentes curriculares atendidos no projeto do prédio académico 3

- Laboratério de Higiene de Alimentos, Microbiologia de Alimentos,
Microbiologia, anexo estufa e sala de esterilizacdo: Higiene de Alimentos e
Legislacao, Microbiologia de Alimentos e Microbiologia

- Laboratorio de Analise de Alimentos, Controle de Qualidade e
Bromatologia: Matérias primas, Analise de alimentos, Controle de Qualidade
na Industria de Alimentos e Bromatologia, Biotecnologia Enzimatica aplicada a
Alimentos.

- Laboratéorio de Toxicologia e Bioquimica de Alimentos, anexo
almoxarifado, sala de balancas: Toxicologia e Bioquimica dos alimentos,
Andlise de alimentos.

- Laboratério de Tecnologia de cereais, Tecnologia 6leos e panificacao,
sala de extrusao: Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos,
Ciéncia e Tecnologia de Oleos, Tecnologia de Panificacdo, Produtos

extrudados e Secagem e Armazenamento de Graos.
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- Laboratério de Desenvolvimento de novos produtos: Desenvolvimento de
novos produtos e atendera todos os componentes curriculares relacionados a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

- Laboratério de Analise sensorial: Andlise sensorial, Ciéncia e Tecnologia
de leite e derivados, Ciéncia e Tecnologia de carnes e derivados, Ciéncia e
Tecnologia de frutas e hortalicas, Ciéncia e Tecnologia de cereais e produtos
amilaceos, Ciéncia e Tecnologia de 6leos e gorduras e Ciéncia e Tecnologia de
Acucar e Bebidas

- Laboratério de Tecnologia de leites e derivados: Ciéncia e Tecnologia de
leite e derivados e Ciéncia e Tecnologia de frutas e hortalicas

- Laboratério de Tecnologia de carnes, ovos e pescado e Tecnologia de
produtos de origem animal: Ciéncia e Tecnologia de carnes, ovos e mel,
Ciéncia e Tecnologia de pescados e produtos derivados.

- Laboratério de Processamento Alimentos (Cozinha 2): Atendera todos os
componentes curriculares relacionados a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e

Bioquimica de Alimentos.

Os laboratérios serdo utilizados também para o0s componentes
curriculares correlatos dos cursos de Agronomia e Nutricdo, as quais néo estao

mencionadas nos laboratérios citados acima.

Além dos laboratorios, ainda estéao incluidos neste prédio 4 salas de aula,

que serdo utilizadas para a graduacéo e futuramente para a pos-graduacao e 6

salas menores de apoio, para a utilizacdo em projetos de ensino e extensao.
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5 Avaliagéo

5.1 Sistema de Auto-avaliacdo do curso

Desde a criacdo do curso, houve o compromisso ndo s6 do Campus
Itaqui como toda a UNIPAMPA em desenvolver uma auto-avaliagdo
institucional; houve o consenso dos varios setores de gestdo da instituicao de
que 0s processos de auto-avaliacdo representam fundamentos necessarios

para o crescimento institucional.

Assim, em 20 de outubro de 2010 o Conselho Universitario da
Universidade Federal do Pampa, no uso das atribuicbes conferiram o artigo 19
do Estatuto e os artigos 123 e 124 do Regimento Geral da Universidade
consubstanciado na Lei 10.861, de 14 de abril de 2004, e na Portaria Ministerial
2.051, de 09 de julho de 2004, aprovar o regimento da comissao propria de
avaliacdo (Resolucdo 11, de 20 de outubro de 2010). Desde sua constituicao
houve a organizacao e o funcionamento da Comisséo Propria de Avaliagdo da
Universidade Federal do Pampa (CPA/UNIPAMPA). A CPA/UNIPAMPA esta
estruturada de acordo com as caracteristicas multicampi da Universidade,
contando com: (I) Comités Locais de Avaliacdo (CLA) em cada Campus da
UNIPAMPA e (Il) Comisséo Central de Avaliacdo (CCA/UNIPAMPA).

O Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES) e, em
conformidade com o Projeto Institucional (Pl) é compreendido, como processo
continuo que visa ao monitoramento das ag¢fes desenvolvidas e sua
adequacao a realidade, permitindo reformulagdes das praticas pedagogicas,

bem como das concepc¢des que fundamentam o Projeto Pedagdgico de Curso.

O curso realiza sua auto-avaliagdo utilizando um formulario elaborado
pelo NDE e pela comissdo de curso visando discutir com os alunos curso
diversos aspectos relacionados com os: (i) Servicos administrativos, de apoio e
da infra-estrutura; (ii) Avaliacdo geral do diretor e coordenador académico; (iii)
Avaliacédo geral dos coordenadores dos cursos de graduagéao; (iv) Avaliacao

geral dos professores do Curso de graduacao; (v) Avaliacdo de aspectos gerais
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dos cursos de graduacédo e (vi) Avaliacdo geral do Curso; Assim procura
estabelecer medidas, a fim de subsidiarem, permanentemente, a (re)definicao
e o0 aprimoramento das politicas de ensino, pesquisa, extensdo e administracdo
e a implantacdo de medidas pertinentes a cada aspecto avaliado; identificar
melhor as prioridades organizacionais e suas deficiéncias institucionais;
aperfeicoar seus meios de documentar e monitorar o progresso institucional de

acordo com as referéncias a serem alcangadas.

A analise destes parametros, conjunto, permitira que se tracem metas de
melhoria continuada em fungédo dos acertos e das necessidades/deficiéncias
apontadas, bem como das necessidades de atuacdo do profissional a ser

formado.

5.2 Acompanhamento dos Egressos

Este acompanhamento sera realizado com o objetivo de tornar o curso
mais dindamico, em funcdo das necessidades e/ou deficiéncias de
conhecimento ou experiéncia relatadas pelos graduados e das necessidades
sociais, visando a formacdo de um bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos generalistas e aptos a enfrentar as necessidades do mercado de

trabalho.

O acompanhamento dos egressos sera realizado através de cadastro de
alunos formados, contendo seus direcionamentos profissionais para 0 mercado
de trabalho e/ou para continuidade da carreira académica no mestrado ou

doutorado.

6 Bibliografia

BAHNEMANN, Wellington. Setor de alimentos liderou industria em 2011,
aponta IBGE. Disponivel em :
http://exame.abril.com.br/economia/noticias/setor-de-alimentos-liderou-
industria-em-2011-aponta-ibge. Acesso em outubro de 2013.

146


http://exame.abril.com.br/economia/noticias/setor-de-alimentos-liderou-industria-em-2011-aponta-ibge
http://exame.abril.com.br/economia/noticias/setor-de-alimentos-liderou-industria-em-2011-aponta-ibge

BRASIL. DECRETO N° 5.626, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2005. Regulamenta
a Lei no 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira
de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

BRASIL. Instrucdo Normativa N° 002/2009 de 05 de marco de 2009, que
estabelece as normas basicas da graduacédo da UNIPAMPA.

BRASIL. Lei 10.639/2003. Estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional,
para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica

"Historia e Cultura Afro-Brasileira”, e da outras providéncias.

Brasil. Lei 10.861 de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacao Superior-SINAES e da outras providéncias Diario
Oficial da Uniao, n° 72, 15/04/2004, sec¢éo 1, p. 3-4, 2004.

BRASIL. Lei 11.645/2008. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional,
para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da temética

“Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

BRASIL. Lei n°® 10.436/02. Disp0e sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras e

da outras providéncias.

BRASIL. LEI N° 11.640, DE 11 DE JANEIRO DE 2008. Institui a Fundacéo
Universidade Federal do Pampa - UNIPAMPA e da outras providéncias.
Disponivel em < http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-
2010/2008/Lei/L11640.htm> Acesso em 03. Mai.2013.

BRASIL. Lei n® 11.788 de 25 de setembro de 2008. Dispbe sobre a lei do

estagio.

BRASIL. Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacao ambiental,
institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras providéncias, o

147



Decreto N° 4.281, de 25 de junho de 2002, que regulamenta a Lei no 9.795, de
27 de abril de 1999 e a Resolugéo N° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

BRASIL. Lei n°® 9394/96 de 20 de dezembro de 1996. Dispdes sobre a Lei de
Diretrizes e Bases da Educacgéo Nacional — LDBN.

BRASIL. Parecer CNE/CES n° 67, de 11 de marco de 2003 - Aprova
Referencial para as Diretrizes Curriculares Nacionais - DCN - dos Cursos de
Graduacao e prop6e a revogacao do ato homologat6rio do Parecer CNE/CES
146/2002.

BRASIL. Parecer CNE/CP N° 003/2004, que estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Africana e a Resolucédo N° 1, de 17 de junho de 2004, que
Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das Rela¢bes Etnico-

Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

BRASIL. Parecer CNE/CP N°8/2012 e a Resolucdo N° 1, de 30 de maio de 2012,

Estabelecem as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos.

BRASIL. Resolugéo N° 029/2011 de 28 de abril de 2011, que estabelece as
normas basicas da graduacdo da UNIPAMPA.

BRASIL. Resolucédo n° 2, de 18 de junho de 2007 - Disp8e sobre carga horaria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracéo dos cursos de

graduacéo, bacharelado, na modalidade presencial.

BRASIL. Resolugcao N° 5, de 17 de Junho de 2010. Regimento Geral da UNIPAMPA.

Enfase no ensino médio — 2010. Disponivel em:
<http://www.educacao.rs.qgov.br/pse/html/diagnostico.jsp? ACAO=acaol>. Acesso em:
dezembro de 2012.

148


http://www.educacao.rs.gov.br/pse/html/diagnostico.jsp?ACAO=acao1

FOCAL — Férum sobre formacdo académica e atuacao profissional em ciéncia
doa alimentos. UFSC, Florian6polis, Santa Catarina, 2010.

MINISTERIO DA EDUCACAO - Comiss&o Nacional de Avaliacéo da Educacéo
Superior - Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira INSTRUMENTO DE AVALIA(;AO DE CURSOS DE GRADUA(;AO

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria de Educacéo. Departamento de

Planejamento. Diagndstico da educagéo béasica no Rio Grande do Sul com

UNIPAMPA. Projeto Institucional, de 16 de agosto de 2009. Disponivel em
http://www.unipampa.edu.br/portal/arquivos/PROJETO_INSTITUCIONAL 16 A
GO0_2009.pdf. Acesso em 03. Mai.2013.

149



QUADRO 08: EQUIVALENCIAS CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo | Componente Curricular 2013 CH Codigo Componente Curricular 2014 CH
IT 8303 | Quimica 60 | 1T 8303 | Quimica 60
IT8301 | Informatica 30 IT8301 Informatica 30
IT8302 | Matematica 60 IT8302 Matematica 60
IT8305 | Iniciagdo a Ciéncia e Tecnologia de 30 IT8305 I,ni_ciag,éo 5:1 Cjéncia e Tecnologia de Alimentos e 30
Alimentos e Etica Profissional Etica Profissional
IT8300 | Sociologia 30 IT8300 Sociologia 30
IT8304 | Morfologia Vegetal 45 IT8304 Morfologia Vegetal 45
IT8306 | Estatistica 45 IT8312 Fisica 60
IT8309 | Metodologia Cientifica 45
IT8307 | Quimica Organica 60 IT8307 Quimica Organica 60
IT8311 | Genética 45 IT8311 Genética 45
IT8311 | Microbiologia 45 IT8311 Microbiologia 45
IT8310 | Matérias Primas 45 IT8310 Matérias Primas 45
IT8315 | Bioquimica 60 IT8315 Bioquimica 60
IT8312 | Fisica 60 IT8329 Fisico-Quimica 30
IT8318 | Quimica Analitica | 30 IT8318 Quimica Analitica | 30
IT8314 | Microbiologia de Alimentos 60 IT8306 Estatistica 45
IT8316 | Conservagdo de Alimentos 60 IT8314 Microbiologia de Alimentos 60
IT8313 | Bases da Nutricdo 30 IT8316 Conservacao de Alimentos 60
IT8319 | Seminarios | 30 IT83 21 Bromatologia 60
IT8313 Bases da Nutricdo 30
IT8319 Seminarios | 30
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IT8331 | Quimica Analitica Il 30

IT8317 | Quimica Experimental 30 IT8331 Quimica Analitica 1l 30

IT8320 | Bioquimica dos Alimentos 60 | IT8317 Quimica Experimental 30

IT83 22 | Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos IT8320 Bioquimica dos Alimentos 60
Amilaceos

IT8323 | Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60 IT8322 | Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos 60

Amilaceos

IT8324 | Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e 60 1T8323 Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortaligas 60
Mel

IT83 21 | Bromatologia 60 IT8324 Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel 60

IT8328 | Ciéncia e Tecnologia de leite e derivados 60 IT8328 Ciéncia e Tecnologia de leite e derivados 60

IT8325 | Toxicologia dos Alimentos 60 IT8325 Toxicologia dos Alimentos 60

IT8330 | Analise de Alimentos 60 IT8330 Analise de Alimentos 60

IT83 27 | Embalagens de Alimentos 30 IT83 27 Embalagens de Alimentos 30

IT83 26 | Alimentos funcionais 30 IT83 26 Alimentos funcionais 30

IT8341 | Semindarios I 30 IT8309 Metodologia Cientifica 45

IT8329 | Fisico-Quimica 30

IT8332 | Operagdes Unitarias na industria de 50 IT8332 Operacdes Unitarias na industria de alimentos 60
alimentos

IT8333 | Analise sensorial 60 IT8333 Analise sensorial 60

IT83 34 | Ciéncia e Tecnologia do AgUcar e Bebidas 60 IT8334 | Ciéncia e Tecnologia do Aglcar e Bebidas 60

IT83 35 | Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras 60 IT83 35 Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras 60

IT8336 | Higiene de Alimentos e Legislacéo 60 IT8336 Higiene de Alimentos e Legislacdo 60

IT8341 Seminarios Il 30

151




IT8337 | Desenvolvimento de Novos Produtos 60 IT8337 Desenvolvimento de Novos Produtos 60

IT83 38 | Controle de Qualidade na IndUstria de 60 IT83 38 Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 60
Alimentos

IT8339 | Gestdo Ambiental de Aguas, Efluentes e 60 IT8339 Gestdo Ambiental de Aguas, Efluentes e Residuos 60
Residuos na Industria de Alimentos na Industria de Alimentos

IT8340 | Empreendedorismo, Comercializacéo e 60 1T8340 Empreendedorismo, Comercializagdo e Marketing 60
Marketing

IT8344 | Trabalho de Concluséo de Curso 60 IT8344 Trabalho de Conclusédo de Curso 60

IT8343 | Estagio Supervisionado em Alimentos 300 | 178343 Estagio Supervisionado em Alimentos 300
Atividades Complementares de Graduacéo Atividades Complementares de Graduacdo (ACG)
(ACG) 90 90
Componente Curricular Complementar de 30 Componente Curricular Complementar de Graduacao 30
Graduacdo (CCCG) (CCCG)
Componente Curricular Complementar de 30 Componente Curricular Complementar de Graduagéo 30
Graduacdo (CCCQG) (CCCG)
Componente Curricular Complementar de 30 Componente Curricular Complementar de Graduacao 30
Graduacdo CCCG CCCG
Componente Curricular Complementar de 30 Componente Curricular Complementar de Graduacao 30
Graduacdo (CCCQG) (CCCG)
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