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APRESENTACAO

O presente documento é balizador das agdes institucionais referentes ao curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, denominado de Projeto Pedagodgico do Curso
(PPC), o qual foi elaborado segundo os principios previstos no Projeto Institucional
(Pl) da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA, 2009) e no Projeto de
Desenvolvimento Institucional (PDI) 2014-2018 (UNIPAMPA, 2013).

O PPC é um importante instrumento de identidade do curso, apresentando
informacdes a respeito das atividades de ensino, pesquisa e extensdao, como por
exemplo, as atividades complementares de graduacao, o Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC) e Estagio Obrigatério. Sua elaboragao, acompanhamento, avaliagao e
atualizacéao é realizado periodicamente pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), com
a participagcdo da Comissao de Curso, a fim de conduzir os processos de
reestruturagdo curricular, cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais e
contribuir para a consolidagao do egresso do curso.

A Universidade Federal do Pampa € composta por 10 campi distribuidos na
mesorregido Metade Sul do Rio Grande do Sul, visando promover o desenvolvimento
socioeconémico e educacional da regidao. O Campus de Itaqui esta localizado na
Fronteira Oeste do Estado e foi implantado no ano de 2006, sendo sede dos cursos
de Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Engenharia de Agrimensura,
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Matematica e Nutrigéo.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos integra as areas de producéo,
transformacao, analise, seguranca, higiene e inocuidade dos alimentos, considerando
todos os elementos de gestao das atividades envolvidas, formando um profissional
com visdo integradora do alimento com o ambiente. Aliado a essa formagéo os demais
cursos que integram o campus contribuem para o aprimoramento da formacéo do
egresso.

Nesse sentido, esse projeto pedagdgico apresenta todas as informagdes
referentes a criagdo do curso de 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 formagao do
graduado Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O presente PPC esta estruturado em quatro dimensdes: 1. Contextualizagao

Institucional; 2. Organizac¢ao Didatico-Pedagdgica; 3. Recursos e 4. Avaliagao.
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1 CONTEXTUALIZACAO

1.1 Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA

A Universidade Federal do Pampa foi criada pelo governo federal por meio da
Lei n° 11.640, de 11 de janeiro de 2008 (BRASIL, 2008), para minimizar o processo
de estagnacdo econdmica onde esta inserida, pois a educagdo viabiliza o
desenvolvimento regional, buscando ser um agente da definitiva incorporagao da
regido ao mapa do desenvolvimento do Rio Grande do Sul.

A expansdo da educacdo publica superior, com a criagdo da Universidade
Federal do Pampa, além de concretizar um antigo sonho da populacéo, permite que
a juventude, avida de conhecimentos, permanega em sua regiao de origem e adquira
as informacgdes necessarias para impulsionar o progresso de sua regiao, no momento
em que se forma mao-de-obra qualificada, e aumenta-se a autoestima de seus
habitantes, tendo, como consequéncia, o surgimento de novas familias, cujos filhos
vislumbrardo opg¢des para que se desenvolvam sociedades culturalmente e
economicamente independentes.

A UNIPAMPA veio marcada pela responsabilidade de contribuir com a regido
em que se edifica - um extenso territério, com criticos problemas de desenvolvimento
socioecondmico, inclusive de acesso a educagao basica e a educagao superior - a
“‘metade sul” do Rio Grande do Sul. Veio ainda para contribuir com a integracéo e o
desenvolvimento da regido de fronteira do Brasil com o Uruguai e a Argentina.

O reconhecimento das condi¢des regionais, aliado a necessidade de ampliar a
oferta de ensino superior gratuito e de qualidade nesta regido motivou a proposi¢cao
dos dirigentes dos municipios da area de abrangéncia da UNIPAMPA a pleitear, junto
ao Ministério da Educacgado, uma instituicao federal de ensino superior. Em 22 de
novembro de 2005, essa reivindicagao foi atendida mediante o Consércio Universitario
da Metade Sul, responsavel, no primeiro momento, pela implantagdo da nova
universidade.

O consorcio foi firmado mediante a assinatura de um Acordo de Cooperacéao
Técnica entre o Ministério da Educacédo, a Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM) e a Universidade Federal de Pelotas (UFPel), prevendo a ampliagédo da

educacao superior no Estado. A instituicao, com formato multicampi, estabeleceu-se
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em dez cidades do Rio Grande do Sul, com a Reitoria localizada em Bagé. Coube a
UFSM implantar os campi nas cidades de Sao Borja, Itaqui, Alegrete, Uruguaiana e
Sé&o Gabriel e, a UFPel, os campi de Jaguardo, Bagé, Dom Pedrito, Cagapava 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 descentralizagéo e a
integracdo dos mesmos. As instituicbes 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 n°® 7.204,
que propunha a criacado da UNIPAMPA. Apds aprovacgao do Projeto de Lei, em 11 de
janeiro de 2008, foi sancionada a Lei 11.640 (BRASIL, 2008a), que cria a Fundacao

Universidade Federal do Pampa, fixando em seu artigo segundo:

A UNIPAMPA tera por objetivos ministrar ensino superior, desenvolver
pesquisa nas diversas areas do conhecimento e promover a extensao
universitaria, caracterizando sua insergdo regional, mediante atuagao
multicampi na mesorregido Metade Sul do Rio Grande do Sul (BRASIL,
2008a).

Foram criados grupos de trabalho, grupos assessores, comités ou comissoes
para tratar de temas relevantes para a constituicdo da nova universidade. Entre eles
estao as politicas de ensino, de pesquisa, de extensao, 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 alocagdo de vagas de pessoal docente e
técnico-administrativo em educacgao, os concursos publicos e os programas de bolsas.
Em todos esses grupos foi contemplada a participagcao de representantes dos dez
campi.

A Universidade Federal do Pampa através da integragao entre ensino, pesquisa
e extensdo, assume a missao de promover a educacgao superior de qualidade, com
vistas a formacao de sujeitos comprometidos e capacitados a atuarem em prol do
desenvolvimento regional, nacional e internacional (UNIPAMPA, 2013). Assim, adota
0s seguintes principios orientadores de seu fazer:

a) Formagdo académica ética, reflexiva, propositiva e emancipatoria,
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comprometida com o desenvolvimento humano em condigdes de sustentabilidade;

b) Exceléncia académica, caracterizada por uma solida formagao cientifica e
profissional, que tenha como balizador a indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa
e a extensao, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da criagao e difusao 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 formagdo e da produgdo do conhecimento, orientado pelo
compromisso com o desenvolvimento regional para a constru¢ao de uma Nacéo justa
e democratica.

Dessa forma, pretende-se uma Universidade que intente formar egressos
criticos e com autonomia intelectual, construida a partir de uma concepgao de
conhecimento socialmente referenciado e comprometida com as necessidades
contemporaneas locais e globais. Para tanto, é condigcdo necessaria uma pratica
pedagdgica que conceba a constru¢édo do conhecimento como o resultado interativo
da mobilizagdo de diferentes saberes, que ndo se esgotam nos espagos e tempos
delimitados pela sala de aula convencional; uma pratica que articule o ensino, a
pesquisa e a extensdo como base da formagdo académica, desafiando os 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) Formacao 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 os niveis;

c) Qualidade académica, traduzida pela perspectiva de totalidade que envolve
as relacdes teoria e pratica, conhecimento e ética e compromisso com os interesses
publicos;

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

e) Inovagdo pedagdgica, que reconhece formas alternativas de saberes e
experiéncias, objetividade e subjetividade, teoria e pratica, cultura e natureza, gerando

novos conhecimentos usando novas praticas;
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f) Equidade de condigdes para acesso e continuidade dos estudos na
Universidade;

g) Reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo;

h) Pluralidade de ideias e concepgdes pedagdgicas;

i) Coeréncia na estruturagdo dos curriculos, nas praticas pedagdgicas e na
avaliacao;

j) Incorporagcdo da pesquisa como principio educativo, tomando-a como
referéncia para o ensino na graduacgao e na pés-graduacgao;

k) Promogé&o institucional da mobilidade académica nacional e internacional, na
forma de intercambios, estagios e programas de dupla titulagéo;

[) Implementacdo de uma politica linguistica no nivel da graduagao e poés-
graduacao que favoregam a insercao internacional (UNIPAMPA, 2013).

A concepcéo de pesquisa na UNIPAMPA esta voltada para a construgdo de
conhecimento cientifico basico e aplicado, de carater interdisciplinar, € busca o
estreitamento das relagbes com o ensino e a extensao, visando ao desenvolvimento
da sociedade. Ainstitucionalizagao 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) Formacgao de recursos humanos voltados para o desenvolvimento cientifico
e tecnologico;

b) Difusdo da pratica da pesquisa no ambito da graduacao e da pos-graduacgao;

c) Produgao cientifica pautada na ética e no desenvolvimento sustentavel,

d) Incentivo a programas de colaboragao internacional em redes de pesquisas
internacionais;

e) Viabilizagdo de programas e projetos de cooperagao técnico-cientifico e
intercambio de docentes no Pais e no exterior através de parcerias com programas
de pds-graduagao do Pais e do exterior (UNIPAMPA, 2013).

Em relacdo as politicas de extensdo, cujo principal papel € promover a
articulagao entre a universidade e a sociedade, adotam-se os seguintes principios
especificos:

a) Impacto e transformagdo: a UNIPAMPA nasce comprometida com a

transformacao da metade sul do Rio Grande do Sul. Essa diretriz orienta que cada

15



acao da extensdo da universidade se proponha a observar a complexidade e a
diversidade da realidade dessa regido, de forma a contribuir efetivamente para o
desenvolvimento sustentavel;

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

c) Contribuicdo com agdes que permitam a integralizagao do Plano Nacional de
Educacéo;

d) Interdisciplinaridade: a partir do dialogo interno, as agdes devem buscar a
interacdo entre disciplinas, areas de conhecimento, entre os campi e os diferentes
orgados da instituigdo, garantindo tanto a consisténcia tedrica, bem como a
operacionalidade dos projetos;

e) Indissociabilidade entre ensino e pesquisa: essa diretriz se propde a garantir
que as agdes de extensao integrem o processo de formagao cidada dos alunos e dos
atores envolvidos. Compreendida como estruturante na formacao do aluno, as acoes
de extensdo podem gerar aproximagao com novos objetos de estudo, envolvendo a
pesquisa, bem como revitalizar as praticas de ensino pela interlocugao entre teoria e
pratica, contribuindo tanto para a formacgao do profissional egresso, bem como para a
renovagao do trabalho docente;

f) Incentivo as atividades de cunho artistico, cultural e de valorizagdo do
patrimdnio histérico, colaborando com politicas publicas na esfera municipal, estadual
e federal da cultura;

g) Apoio a programas de extens&o interinstitucionais sob forma de consorcios,
redes ou parcerias, bem como apoio a atividades voltadas para o intercambio nacional
e internacional (UNIPAMPA, 2013).

Atualmente sdo ofertados na instituigdo 67 cursos de graduagdo, entre
bacharelados, licenciaturas e cursos superiores em tecnologia, com 3.390 vagas
disponibilizadas anualmente. A Universidade conta com um corpo de servidores
composto por 955 docentes e 900 técnicos-administrativos em educacéo, os quais

proporcionam apoio para atender os discentes nos cursos de graduacao ofertados:
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a) Campus Alegrete: Ciéncia da Computagao; Engenharia Agricola; Engenharia
Civil; Engenharia Elétrica; Engenharia Mecénica; Engenharia de Software e
Engenharia de Telecomunicacgoes;

b) Campus Bagé: Engenharia de Alimentos; Engenharia da Computacgao;
Engenharia de Energia; Engenharia de Produgédo; Engenharia Quimica; Fisica;
Quimica; Matematica; Letras - Portugués e Literaturas de Lingua Portuguesa; Letras
- Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e Respectivas Literaturas e Musica,;

c) Campus Cagapava do Sul: Geofisica; Ciéncias Exatas; Geologia; Mineragao
e Engenharia Ambiental e Sanitaria;

d) Campus Dom Pedrito: Agronegdcio; Ciéncias da Natureza; Educagao no
Campo, Enologia e Zootecnia;

e) Campus Itaqui: Agronomia, Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Matematica e Engenharia de Agrimensura;

f) Campus Jaguardo: Gestdo de Turismo; Historia; Letras - Portugués e
Licenciaturas de Lingua Portuguesa; Letras — Espanhol e Literatura Hispéanica;
Pedagogia Producédo e Politica Cultural; Letras Portugués (EaD) e Pedagogia
(EaD/UAB);

g) Campus Santana do Livramento: Administracdo; Administragdo Publica
(EaD/UAB); Ciéncias Econdmicas; Direito; Gestao Publica e Rela¢des Internacionais;

h) Campus Sao Borja: Ciéncias Humanas; Ciéncias Sociais - Ciéncia Politica;
Jornalismo; Relagdes Publicas; Comunicagao Social - Publicidade e Propaganda;
Servigo Social e Geografia (EaD/UAB);

i) Campus Sao Gabriel: Ciéncias Bioldgicas (Bacharelado); Ciéncias Bioldgicas
(Licenciatura); Engenharia Florestal; Gestdo Ambiental e Biotecnologia;

j) Campus Uruguaiana: Aquicultura; Enfermagem; Farmacia; Fisioterapia;
Ciéncias da Natureza; Medicina Veterinaria; Educacgéao Fisica e Medicina.

A oferta de alguns desses cursos também contempla o turno da noite em todos
o0s campi, contribuindo para a ampliagao do acesso de alunos trabalhadores ao ensino
superior.

A instituicdo também oferece cursos de pods-graduacdo, em nivel de
especializagdes, mestrados e doutorados. Encontram-se em funcionamento 19
(dezenove) programas de pés-graduagao stricto sensu (16 mestrados e 03

doutorados) e 20 (vinte) programas de pds-graduacgao lato sensu (especializagao),
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nos 10 (dez) campi da UNIPAMPA:

Modo Stricto sensu:

a) Campus Alegrete: Mestrado Académico em Engenharia Elétrica; Mestrado
Académico em Engenharia;

b) Campus Bagé: Mestrado Académico em Ensino; Mestrado Profissional em
Ensino de Ciéncias; Mestrado Profissional em Ensino de Linguas; Mestrado
Académico em Computacao Aplicada;

c) Campus Cacapava do Sul: Mestrado Profissional em Tecnologia Mineral;

d) Campus Jaguarao: Mestrado Profissional em Educacéo;

d) Campus Santana do Livramento: Mestrado Académico em Administragao;

e) Campus Sao Borja: Mestrado Profissional em Politicas Publicas; Mestrado
Profissional em Comunicacéao e Industria Criativa;

f) Campus S&o Gabriel: Mestrado Académico em Ciéncias Bioldgicas;
Doutorado em Ciéncias Biolodgicas;

g) Campus Uruguaiana: Mestrado Académico em Bioquimica; Mestrado
Académico em Ciéncia Animal; Mestrado Académico em Ciéncias Farmacéuticas;
Mestrado Académico em Ciéncias Fisiologicas; Doutorado em Bioquimica; Doutorado

em Ciéncias Fisioldgicas.

Modo Lato Sensu:

a) Campus Alegrete: Especializacdo em Engenharia Econémica;

b) Campus Bagé: Especializacdo em Educagdo e Diversidade Cultural;
Especializagdo em Modelagem Computacional em Ensino, Experimentacdo e
Simulagao;

c) Campus Cacapava do Sul: Especializagdo em Educagao Cientifica e
Tecnoldgica;

d) Campus Dom Pedrito: Especializacédo em Produgéo Animal; Especializagao
em Agronegdcio; Especializagdao em Educacdo do Campo e Ciéncias da Natureza;
Especializagdo em Ensino de Ciéncias na Educagéo do Campo;

e) Campus Itaqui: Especializagdo em Ciéncias Exatas e Tecnologia;

f) Campus Jaguardo: Especializagdo em Direitos Humanos e Cidadania;
Especializacdo em Ensino de Histdria; Especializacdo em Gestdo Estratégica em
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Turismo;

g) Campus Santana do Livramento: Especializagdo em Gestdo Municipal
(EaD/UAB);

h) Campus Uruguaiana: Especializagdo em Historia e Cultura Africana, Afro-
Brasileira e Indigena; Especializagdo em Neurociéncia Aplicada a Educagéo;
Especializagdo em Atividade Fisica e Saude; Programa de Residéncia Integrada
Multiprofissional em Urgéncia e Emergéncia; Programa de Residéncia Integrada
Multiprofissional em Saude Coletiva; Programa de Residéncia Integrada
Multiprofissional em Saude Mental Coletiva; Programa de Residéncia Integrada em
Medicina Veterinaria.

Assim, verifica-se que houve um crescimento na oferta de ensino superior,
oferecida pela Instituicdo, se comparado com o inicio das atividades, demonstrando
que a UNIPAMPA consolidou-se e avanga cada vez mais para atingir seus objetivos,
fixados na Lei n° 11.640, de garantir o ensino superior, desenvolver pesquisa nas
diversas areas do conhecimento e promover a extensao universitaria, caracterizando
sua insergao regional, mediante atuagcao multicampi na mesorregido Metade Sul do
Rio Grande do Sul (UNIPAMPA, 2008).

1.2 Realidade regional

A UNIPAMPA foi estruturada em uma regido que tem por caracteristica um
processo gradativo de perdas socioeconémicas, baseado em um sistema produtivo
agropecuario, que sustenta o desenvolvimento econémico. O baixo investimento
publico per capita, o que reflete a baixa capacidade financeira dos municipios; a baixa
densidade populacional; a estrutura fundiaria caracterizada por médias e grandes
propriedades e a distancia geografica dos polos desenvolvidos do estado, sdo alguns
dos fatores que induzem o baixo desenvolvimento social (UNIPAMPA, 2013).

No entanto, a regidao apresenta varios fatores que indicam potencialidades para
diversificacao de sua base econdmica, entre os quais ganham relevancia: a posicao
privilegiada em relagdo ao MERCOSUL; os exemplos de exceléncia na produgao
agropecuaria; as reservas minerais e a existéncia de importantes instituicbes de
ensino e pesquisa (UNIPAMPA, 2013).

O Campus de ltaqui, estabelecido no municipio de Itaqui, localizado na
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Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, foi implantado no ano de 2006, sendo sede
dos cursos de Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutrigdo, Interdisciplinar
em Ciéncia e Tecnologia, Matematica e Engenharia de Agrimensura.

O municipio de Itaqui esta localizado as margens do rio Uruguai. Possui area
total de 3.406,606 Km? (IBGE, 2016c¢c), e, segundo dados do ultimo senso realizado
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica conta com uma populagéo de
38.159 habitantes (IBGE, 2010). A altitude do municipio € de 57 metros acima do nivel
do mar. A cidade limita-se com: Uruguaiana, Manuel Viana, Sao Borja, Alegrete e a
Republica da Argentina. Um aspecto interessante € que praticamente todos estes
limites s&o tragados por cursos d’agua e apresenta extensas areas de barragens.

A economia atual € constituida basicamente pela agricultura, com predominio
do arroz irrigado e pecuaria de corte. De acordo com os indicadores econémicos do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, Itaqui apresenta uma area plantada de
107.154 hectares, das quais 74.190 hectares sdo areas cultivadas com arroz (IBGE,
2016a). Quanto ao perfil da pecuaria municipal, existem 194.924 animais de grande
porte, dos quais 188.123 sdo bovinos (IBGE, 2016b). Os indicadores econémicos
mostram um PIB per capita de R$ 29.774,22 (IBGE, 2015a). No entanto, frente as
dificuldades enfrentadas pelo setor nos ultimos anos, ha uma crescente demanda por
atividades agricolas diversificadas, explorando as potencialidades regionais, como
também pela modernizacdo e otimizagdo das ja existentes, contribuindo com a
empregabilidade do egresso da UNIPAMPA, Campus Itaqui.

O municipio de Itaqui contempla quatro escolas de ensino médio (trés na area
urbana e uma no interior), das quais originam-se potenciais alunos para o ingresso no
Ensino Superior. A presenca de Instituicdes de Ensino Superior em qualquer regiao é
elemento de desenvolvimento econdmico e social. Nesse sentido, a UNIPAMPA
assume o compromisso de levar educagao superior publica e de qualidade a
populacdo de regides menos favorecidas, com vistas a formacdo de sujeitos
comprometidos e capacitados a atuarem em prol do desenvolvimento regional,
nacional e internacional (UNIPAMPA, 2013).

No contexto educacional, a potencialidade de abrangéncia da UNIPAMPA,
decorre de sua principal modalidade de ingresso, que € via Sistema de Selegao
Unificada (SiSU), sistema pelo qual instituicbes publicas de ensino superior oferecem
vagas a candidatos participantes do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM). Uma
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significativa parcela dos académicos do campus Itaqui € natural de Itaqui, de
municipios adjacentes (Alegrete, Barra do Quarai, Manoel Viana, Magambara, Séo

Borja e Uruguaiana), bem como de outras regides do estado e do pais.

1.3 Justificativa

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi concebido com o objetivo de
formar profissionais para atuar no processo dinadmico da produgao de alimentos, em
toda a sua extensdo e potencialidade, sob aspectos cientificos, tecnoldgicos,
bioquimicos, higiénico-sanitarios, sensoriais e nutricionais.

O primeiro curso do campus Itaqui foi o de Agronomia - Bacharelado, o qual
proporcionou grande suporte para o inicio do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, através do seu quadro de professores e infraestrutura, como por exemplo,
laboratorios e salas de aula. Atualmente, ambos os cursos ja reconhecidos e em fase
de consolidagado mantém suporte mutuo, ainda compartilhando de alguns membros
do corpo docente e da infraestrutura do campus, bem como atuando em parceria em
diversos projetos.

E importante ressaltar que o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por
pertencer as Ciéncias Agrarias, apresenta afinidades com o curso de Agronomia, o
que facilita e viabiliza a convivéncia de maneira harmoniosa entre esses, além do
efeito complementar que cada curso representa em relagao ao outro. Na formacao de
profissionais em diferentes areas de conhecimento relacionadas as Ciéncias Agrarias,
a UNIPAMPA contribui para o aumento da producdo primaria e traz melhorias no
processamento de alimentos por meio das conquistas da engenharia genética,
biotecnologia, tecnologia de alimentos, entre outros, que visam a obtencdo de
alimentos adequados ao consumo, e principalmente a verticalizacdo da producao
primaria, a qual representa fato transformador da realidade local pelo poder de
geragao de empregos e renda.

A insercdo do curso de Nutricdo no campus em 2010 contribuiu com
oportunidades e conhecimento na area de Alimentos aos discentes do campus. Com
um curso da area da Saude, complementou-se o conhecimento da cadeia produtiva
de alimentos, desde o plantio (Agronomia), passando pelo processamento e controle
de qualidade (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) e culminando na utilizagao
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(Nutricdo). Assim, na época criou-se o slogan do campus Itaqui: “Alimento é nossa
vocacgao”.

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

O setor do agronegdcio tem impulsionado o PIB brasileiro, representando de
23% a 24% do Produto Interno Bruto da economia brasileira e gera 45% das
exportagcdes do pais (ABIA, 2016). O setor agroindustrial, que engloba uma parte
importante do complexo de alimentos, envolvendo o processamento industrial, o
abastecimento e a comercializagao, tem-se destacado em meio aos outros setores,
mantendo o seu crescimento, ao contrario de outros setores importantes da economia
brasileira que apresentaram retracio.

As industrias de alimentos sdo os maiores empregadores do setor de
transformacao e responsaveis por 19,7% do total de exportagdes brasileiras (ABIA,
2016). 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.

O Brasil tem superado os recordes de safras a cada ano e juntamente a isto
surge a necessidade deste setor dispor de tecnologias de conservagao e
industrializagdo da matéria-prima e desta forma garantir a manutencao da qualidade
dos produtos nos periodos entressafras e superar sazonalidade.

Aliado a estas necessidades basicas também surgem as mudangas nos habitos
alimentares dos brasileiros, que buscam conveniéncia. 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
alteracgdes de habitos alimentares muitas vezes seculares e ofertando maior variedade
de alimentos semi-prontos e prontos para o consumo. Levantamentos periddicos, com

destaque para as pesquisas de orgcamentos familiares realizados nas regides
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metropolitanas, tém apontado a redugéo dos dispéndios em alimentos tradicionais,
tais como o arroz e feijao e alimentos in natura em geral, e a correlata expansao nos
dispéndios em produtos processados, tais como alimentos congelados, iogurtes,
embutidos, carneos, sucos, horticolas minimamente processados, dentre outros
(IBGE, 2008).

Concomitante as alteracdes no estilo de vida, tem-se observado uma crescente
preocupagao com os impactos dos novos padrdes alimentares na saude e bem-estar
da populacdo. Conforme pesquisa realizada pela Federagao das Industrias do Estado
de Sao Paulo em parceria com o Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica,
das quatro tendéncias encontradas no Brasil, trés delas sdo similares as globais:
conveniéncia e praticidade, confiabilidade e qualidade, e sensorialidade e prazer. A
quarta tendéncia identificada no pais € a unido entre a saudabilidade e bem-estar e a
sustentabilidade e ética (SEBRAE, 2014).

A semelhanga do que ocorre em paises desenvolvidos, um profissional com
formacao em Alimentos, area de conhecimento consolidada nos Estados Unidos e na
Europa, pode atuar em todas as vertentes que caracterizam a geragao do alimento,
na sua conservagao, no monitoramento das etapas de processamento, além da
elaboracdo de novos produtos, visando o aproveitamento de subprodutos
agroindustriais, incremento nutricional e sensorial.

No Brasil, existem diferentes cursos de formacao de profissionais que atuam
na area de alimentos, entretanto, o Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
€ 0 que contempla, de forma mais completa, a ciéncia em conjunto com a tecnologia,
tendo como foco de estudo o alimento em toda a sua cadeia produtiva, bem como a
investigacao da sua composicao e dos fatores que afetam a sua estabilidade.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos absorve todas
as areas da industria de alimentos desde a producdo, transformacio, analise,
seguranga, higiene e inocuidade dos alimentos, considerando todos os elementos de
gestao das atividades envolvidas, formando um profissional com visao integradora do
alimento com o ambiente. Aliado a essa formagao inovadora, os demais cursos que
integram o campus vém a contribuir para o aprimoramento da formacdo desse
profissional.

A regiao onde esta inserido o Campus de Itaqui da UNIPAMPA apresenta uma

pobreza bastante expressiva em relacdo as demais regides gauchas e de grande
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parte do Brasil, onde aproximadamente 35,7% da populagdo apresenta rendimento
nominal mensal per capita de até 1/2 salario minimo e apenas 17,3% da populacao
ocupada (IBGE, 2015b). Diante da vocacgao regional, por sua aptiddao agricola, o
investimento na formacéo profissional contribui para a mudanga no panorama
regional, contribuindo para o desenvolvimento humano, modificando percepgodes e
contribuindo para evolugao das empresas ja instaladas.

Schneider e Fialho (2000) definiram a pobreza da regido como historico-
estrutural, a qual € mais intensa e esta relacionada a concentragao 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.

A regido da Fronteira Oeste apresenta uma economia quase que
exclusivamente dependente da pecuaria extensiva e da cadeia do arroz irrigado,
atividades que propiciam baixo nivel de geragdo de emprego, além de sofrerem
fortemente com a competitividade dos paises vizinhos. Como exemplo, o ocorrido nos
ultimos anos, em que as dificuldades econémicas enfrentadas pela pecuaria de corte
(restricdo 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, este cenario vem apresentando algumas transformacgodes,
pressionado pela necessidade socioeconémica de desenvolvimento da regido e, por
caracteristicas ecoldgicas e ambientais unicas, vém se tornando um espago promissor
para investimentos na verticalizagdo da cadeia produtiva do arroz, de carnes, do leite,
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.

Com isso, a opgao desta Instituicdo de Ensino Superior pelo curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos tomou como base os seguintes critérios:

a) A base econbmica da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul e do Municipio
de Itaqui abrange o agronegdécio do arroz, em plena expansdo e carente de

profissionais com formacao de nivel superior, capaz de impulsionar ainda mais este
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importante setor produtivo, principalmente no processamento da matéria-prima;

b) A possibilidade da construgdo de outras cadeias de alimentos, como por
exemplo, de carnes, frutas, laticinios e horticolas;

c) As perspectivas de atuagao profissional dos egressos do curso, por ser um
mercado de trabalho em notavel expansdo, e pela alta demanda de mé&o-de-obra
qualificada para os diferentes setores de producdo de alimentos;

d) Aimportancia de um curso com conteudo pratico-tedrico que vem ao encontro
das necessidades e da realidade da regiao;

e) Pela geragdo de uma pratica profissional voltada ao desenvolvimento das
pessoas e das organizagoes.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos possibilita que um grande numero
de estudantes tenha acesso a um curso de graduagdao, com mercado de trabalho
consolidado. A prerrogativa é valida uma vez que nesta regido existem grandes
empresas, direcionadas a esse segmento da economia, como por exemplo, as maiores
industrias beneficiadoras de arroz do Brasil. O beneficio social da existéncia de um
curso de graduagao € muito maior do que somente a formagao de profissionais de
nivel superior, pois a interacao deste com a comunidade e com o mercado provoca

transformacdes relevantes em todos os agentes e fatores envolvidos.

1.4 Legislagao

A construgdo e adequacgao desse projeto pedagdgico sdo orientadas pelas
seqguintes legislacdes e resolugdes:

e Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional (BRASIL, 1996).

e Lei n° 12.796, de 4 de abril de 2013, que altera a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional, para
dispor sobre a formacéao dos profissionais da educacéo e dar outras providéncias
(BRASIL, 2013).

e Lein® 13.005, de 25 de junho de 2014, a qual aprova o Plano Nacional de
Educacéo - PNE e dé& outras providéncias (BRASIL, 2014a).
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e Parecer CNE/CES n° 08 de 31 de janeiro de 2007, que dispdes sobre sobre
carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizacédo e duracéo dos cursos
de graduacéao, bacharelados, na modalidade presencial (BRASIL, 20074a).

e Resolucdo n° 2, de 18 de junho de 2007, que dispde sobre a carga horéaria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacéo, bacharelado, na modalidade presencial (BRASIL, 2007b).

e Parecer CNE/CES n° 67, de 11 de marco de 2003, que estabelece o
referencial para as Diretrizes Curriculares Nacionais — DCN dos cursos de graduacao
(2003Db).

e Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacédo Superior - SINAES e d& outras providéncias (BRASIL, 2004a).

e Lein®10.639, de 9 de janeiro de 2003, que altera a Lei n° 9.394/1996, a qual
estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional, para incluir no curriculo oficial
da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Historia e Cultura Afro-Brasileira",
e da outras providéncias (BRASIL, 2003a).

e Lein®11.645, de 10 de marco de 2008, que altera a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, modificada pela Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que
estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para incluir no curriculo oficial
da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena” (BRASIL, 2008b).

e Resolucdo CNE/CP n° 01 de 17 de junho de 2004, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relac6es Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana (BRASIL, 2004Db).

e Parecer CNE/CP n° 08, de 06 de marco de 2012, que estabelece as
Diretrizes Nacionais para a Educacao em Direitos Humanos (BRASIL, 2012a).

e Resolucdo n° 01, de 30 de maio de 2012, que estabelece as Diretrizes
Nacionais para a Educa¢do em Direitos Humanos (BRASIL, 2012b).

e Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999, que dispde sobre a Educacao
Ambiental, instituindo a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e d& outras
providéncias (BRASIL, 1999a).

e Decreto n° 4.281 de 25 de junho de 2002, o qual regulamenta a Lei n® 9.795,
de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e d&
outras providéncias (BRASIL, 2002b).
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e Resolucdo n° 02, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental (BRASIL, 2012c).

e Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008, a qual estabelece as normas para
realizacdo de estagios de estudantes (BRASIL, 2008c).

e Lein®10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece as normas gerais
e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras providéncias (BRASIL, 2000).

e Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de 2004, que regulamenta a Lei n°
10.048, de 8 de novembro de 200, que da prioridade de atendimento as pessoas que
especifica, e a Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas
gerais e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras
de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras providéncias (BRASIL, 2004c).

e Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009, o qual promulga a Convencgao
Internacional sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo
Facultativo (BRASIL, 2009).

e Decreton®7.611, de 17 de novembro de 2011, que dispde sobre a educacao
especial e o atendimento educacional especializado (BRASIL, 2011).

e Portaria n° 3.284, de 07 de novembro de 2003, que dispBe sobre os
requisitos de acessibilidade de pessoas portadoras de deficiéncias, para instruir os
processos de autorizagcdo e de reconhecimento de cursos, e de credenciamento de
instituicdes (BRASIL, 2003c).

e Lein®12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica Nacional
de Protecao dos Direitos de Pessoas com Transtorno de Espectro Autista, e altera o
§ 32 do Art. 98 da Lei n"8.112, de 11 de dezembro de 1990 (BRASIL, 2012g).

e Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que institui a Lingua Brasileira de
Sinais — Libras e d& outras providéncias (BRASIL, 2002a).

e Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei
n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
Libras, e o art. 18 da Lei n°10.098, de 19 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2005).

e Lein®13.146, de 06 de julho de 2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusédo
da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia) (BRASIL, 2015a).

e Resolucdo n° 01, de 17 de junho de 2010, que normatiza o Nucleo Docente
Estruturante (BRASIL, 2010c).
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e Portiaria n°® 21, de 21 de dezembro de 2017, que dispdes sobre o sistema e-
MEC, sistema eletrénico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informacdes
relativas aos processos de regulacdo, avaliacdo e supervisdo da educacéo superior
no sistema federal de educacéo, e o Cadastro Nacional de Cursos e Instituicbes de
Educacao Superior Cadastro e-MEC (BRASIL, 2017c).

e Portaria n° 23, de 21 de dezembro de 2017, que dispde sobre o fluxo dos
processos de credenciamento e recredenciamento de instituicbes de educacao
superior e de autorizacao, reconhecimento e renovacgao de reconhecimento de cursos
superiores, bem como seus aditamentos (BRASIL, 2017d).

e Lein®11.640,de 11 de janeiro de 2008, que institui a Fundacao Universidade
Federal do Pampa - UNIPAMPA e da outras providéncias (BRASIL, 2008a).

e Resolucédo n° 71, de 27 de fevereiro de 2014, que aprova o Plano de
Desenvolvimento Institucional (2014 —2018) (UNIPAMPA, 2013).

e Resolucdo n® 05, de 17 de junho de 2010, que aprova o Regimento Geral da
UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2010a).

e Resolucdo n° 29, de 28 de abril de 2011, que aprova as normas basicas da
graduacéo, controle e registro das atividades académicas da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA, 2011).

e Resolucdo n° 84, de 30 de outubro de 2014, que aprova a Politica de
Assisténcia Estudantil (UNIPAMPA, 2014c).

e Resolucéo n® 20, de 26 de novembro de 2010, que dispde sobre a realizagao
dos estagios destinados a estudantes regularmente matriculados na Universidade
Federal do Pampa e sobre os estagios realizados no ambito desta Instituicdo
(UNIPAMPA, 2010c).

e Resolucédo n° 80, de 28 de agosto de 2014, a qual aprova o Programa de
Avaliacdo de Desempenho para fins de desenvolvimento na carreira dos professores
(UNIPAMPA, 2014a).

e Resolucédo n°® 97, de 19 de marco de 2015, a qual institui o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e estabelece suas normas de funcionamento (UNIPAMPA, 2015).

A matriz curricular do curso esta adequada as legislagdes citadas e aborda os

assuntos relacionados as mesmas em diversos componentes curriculares.
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2 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1 Concepgao do curso

Um dos principios basicos seguidos na concepg¢ao do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos para a formagéo do Bacharel(a) € a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao na Universidade. Além disso, a concepgao do curso
acompanha a concepg¢ao da Universidade, que nao se restringe apenas a formagao
profissionalizante, mas se firma em uma proposigdo humaniistica e generalista,
assumindo o compromisso com o direito a vida e promovendo a ética em todas as
suas praticas (UNIPAMPA, 2013).

Portanto, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem uma formacao
reflexiva, propositiva e de autonomia na forma de bacharelado. A oferta do curso entre
2009 e 2010 foi no periodo noturno, mas a partir de 2011, iniciou-se o ingresso de
discentes no turno integral. A formagao académica no curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos é pautada pelo desenvolvimento de conhecimentos tedrico-praticos, que
respondam as necessidades contemporaneas da sociedade relativas a producéo e
processamento de alimentos e, ao meio ambiente. E orientada, ainda, por uma
concepcao de ciéncia que reconheca o conhecimento como uma constru¢ao social,
constituido a partir de diferentes fontes e que valorize a pluralidade dos saberes, as
praticas locais e regionais.

Dessa forma, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por meio do
presente projeto pedagdgico, articula ensino, pesquisa e extensdo, bem como
contempla os principios de interdisciplinaridade e transdisciplinaridade. Estas devem
ser entendidas como a integracéo entre os componentes curriculares e os diferentes
campos do saber organizando-os para a unidade do conhecimento. As mesmas, ainda
devem visar ao pleno desenvolvimento do educando (compreensdo do mundo
presente), tanto para o exercicio da cidadania, quanto para o mundo do trabalho em
um processo permanente de qualificagao dos curriculos, de forma a incorporar nas
diferentes possibilidades de formagdo (componentes curriculares obrigatérios,
eletivos, atividades complementares, projetos de ensino, pesquisa e extensao, entre
outras) os desafios impostos pelas mudangas sociais e pelos avangos cientificos e
tecnologicos.
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2.1.1 Contextualizagao/Perfil do curso

O curso de graduagcao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta situado na
Rua Luiz Joaquim de Sa Britto, s/n°, Bairro Promorar, Itaqui - RS, CEP 97650-000,
fone (55) 3432-1850, pagina web:
http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/tecnologiaagroalimentar/. Foi criado em 29 de
outubro de 2008, conforme consta na Ata n°® 10 do Conselho Universitario e teve inicio
das suas atividades académicas em 09 margo de 2009 no periodo noturno. Porém,
desde marco de 2011 é ofertado em periodo integral, com 50 vagas autorizadas. O
tempo de integralizagdo do curso € de 08 semestres, com tempo maximo de
integralizagdo de 16 semestres. A integralizacdo minima € distinta do cenario
apresentado para os alunos de reopcéo, de processo seletivo complementar e de
alunos ingressantes no curso apos a conclusdo do Bacharelado Interdisciplinar em
Ciéncia e Tecnologia (BICT).

Em razdo das dimensdes avaliadas no Instrumento de Avaliagéo de cursos de
graduagéao presencial, o curso atualmente apresenta um conceito igual a 04 (quatro)
no Ato Regulatério de Renovacéo de Reconhecimento, conforme Portaria n® 529, de
1° de agosto de 2018 (BRASIL, 2018).

Aregiao da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul apresenta uma forte aptidao
agropecuaria, caracterizada pela criagao de bovinos, suinos, apicultura, producgao e
processamento de cereais, com destaque para o arroz e oleaginosas, além de
projetos para o desenvolvimento da fruticultura e vitivinicultura, evidenciadas pelo
recente surgimento de vinicolas na regido. Logo, o curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos com conhecimento critico da realidade social, cultural, econdmica e politica
do pais tem o propdsito de formar profissionais para atuarem nesses setores
alimenticios e do agronegdcio da regiéo.

Os conteudos curriculares que integram o curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos devem contemplar as seguintes areas do conhecimento, de acordo com o
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq):

| — Ciéncias Exatas;

Il — Ciéncias Biologicas;

[l — Ciéncias Agrarias;
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IV — Ciéncias Sociais Aplicadas e

V — Ciéncias Humanas.

Ha o entendimento da Comissdo de curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, que temas relacionados a educacgao das relagdes étnico-raciais, educagao
ambiental e educagdo em direitos humanos devem ser abordados de forma geral e
transversal, em todos os eixos norteadores e ndo como areas de conhecimento
destacadas ou componentes curriculares especificos.

A formacéo baseada nos eixos curriculares norteadores (Figura 1) contribui
para que o profissional tenha perfil com capacidade de articular e mobilizar
conhecimentos, habilidades e atitudes para resolver problemas, enfrentar imprevistos,
trabalhar em equipe e intervir em situagdes para melhoria da qualidade dos processos,
produtos e servigos, com criatividade, lideranga, visdo empreendedora e dentro de
principios éticos. A atuagao do profissional também deve ser responsavel no sentido
de considerar a sustentabilidade social, econémica, cultural e ambiental, além do

respeito a todos os agentes envolvidos na cadeia alimentar de forma ética.

Formacéo
Complementar
. Integracdo do (CCCG e ACG)
conhecimento

. Formacéo
Especifica em

Ciéncia e
Tecnologia de

Alimentos

e Formacéo
Basica

Figura 1 - Eixos curriculares norteadores do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
2.1.2 Objetivos
2.1.2.1 Objetivo geral
O curso de graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como objetivo

atender ao perfil do egresso da UNIPAMPA, proporcionando formagdo humana e

académica, para formar cidadaos criticos, conscientes e comprometidos com sua
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realizada social e ambiental 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 solugdes para atuar
na cadeia produtiva alimentar, sugerindo agdes que visem a melhoria da alimentacao

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

2.1.2.2 Objetivos especificos

a) Possibilitar ao graduando obter informacdes técnico-cientificas necessarias
para a sua formacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da
indissocialidade do ensino-pesquisa-extensao;

b) 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;

c) 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 e nacionais;

d) Fornecer nocbes de empreendedorismo para que ele seja capaz de atuar
em seu ambiente de trabalho, considerando os aspectos financeiros, administrativos
e organizacionais;

e) Desenvolver habilidades em comunicacéo e no desenvolvimento de trabalho
em equipe;

f) Agir de forma ética e ter a compreensdo da realidade social, cultural e
econbmica do seu meio, dirigindo sua atuacdo para transformacéo da realidade em
beneficio da sociedade.

Também esta presente na decisao institucional pela implantagcao deste curso,
atender a demanda por mais vagas e opg¢des no ensino superior, bem como as

necessidades e avangos da area do conhecimento e da formagéao profissional.

2.1.3 Perfil do egresso

Pelo fato de estar inserido no campus ltaqui, o curso de Ciéncia e Tecnologia
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de Alimentos oferece grandes oportunidades para que o estudante participe de
projetos multidisciplinares e integradores, que envolvam docentes e alunos dos cursos
de Agronomia, Nutri¢cao, Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, além das empresas
de alimentos instaladas na regiao.

A UNIPAMPA como universidade publica, deve proporcionar uma solida
formacgao académica generalista e humanistica aos seus egressos. Essa perspectiva
inclui a formacgao de sujeitos conscientes das exigéncias éticas e da relevancia publica
e social dos conhecimentos, habilidades e valores adquiridos na vida universitaria e
inser¢cao em respectivos contextos profissionais de forma autbnoma, solidaria, critica,
reflexiva e comprometida com o desenvolvimento local, regional e nacional
sustentaveis, objetivando a constru¢do de uma sociedade justa e democratica.

Formar o egresso com o perfil requerido pelo Projeto Institucional da
UNIPAMPA é uma tarefa complexa, na medida em que requer o exercicio da reflexao
e da 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 formacgao desse perfil exige uma agédo pedagogica inovadora, centrada na
realidade do educando, do contexto social, econbmico, educacional e politico da
regiao onde a Universidade esta inserida. Pressupde, ainda, uma concepgao de
educacao que reconhega o protagonismo de todos os envolvidos no processo
educativo e que tenha a interagcdo como pressuposto epistemoldgico da construgao
do conhecimento.

Pretende-se uma Universidade que intente formar egressos criticos e com
autonomia intelectual, construida a partir de uma concepg¢do de conhecimento
socialmente referenciado, e comprometidos com as necessidades contemporaneas
locais e globais. Para tanto, é condigdo necessaria uma pratica pedagogica que
conceba a construcdo do conhecimento como o resultado interativo da mobilizagao
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 formagao académica, desafiando os sujeitos envolvidos a compreender
a realidade e a buscar diferentes possibilidades de transforma-la.

A pratica pedagogica precisa assumir como principio balizador, o

reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo, valorizando os
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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 o embasamento teorico-
pratico para conhecer e identificar as demandas da cadeia produtiva e do consumidor,
atuando no sistema alimentar nas etapas inerentes ao processamento e conservagcao
dos alimentos, tecnologia de processamento, analise, distribuicdo, comercializagao,
fiscalizagdo e consumo. O egresso tera perfil empreendedor e, atuara de acordo com
os principios da sustentabilidade e da ética profissional. Pautado em principios éticos
e na compreensao da realidade social, cultural e econdbmica do seu meio, dirigindo

sua atuacéao para a transformacao da realidade em beneficio da sociedade.

2.1.4 Campo de atuacéo profissional

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tera competéncias e
habilidades para envolver-se com os seguintes campos de atuacéo:

a) Gerenciar laboratérios de anadlises quimicas, fisicas, bioquimicas,
bromatolégicas, microbiolégicas, toxicolégicas e sensoriais de matérias-primas e
produto final,

b) Realizar, interpretar, emitir laudos e pareceres, bem como assumir a
responsabilidade técnica em analises quimicas, fisicas, bioquimicas, bromatoldgicas,
microbioldgicas, toxicologicas e sensoriais de matérias-primas e produto final;

¢) Monitorar processos que visem a seguranga alimentar e nutricional;

d) Garantir a conservacgéao e a inocuidade dos alimentos;

e) Escolher e adaptar embalagens e aditivos para alimentos;

f) Realizar e executar programas de qualidade na area de alimentos;

g) Coordenar, supervisionar e ser responsavel técnico no ambito do controle,
producao e analise de matérias-primas e produto final;

h) Prestar assessoria e consultoria nas areas de alimentos e nutrigao;

i) Estabelecer normas operativas correspondentes as diferentes etapas do
processo de fabricacdo, conservacdo, armazenamento e comercializagcdo de
matérias-primas e produto final,

j) Gerenciar e/ou participar em equipes técnicas de industrias de alimentos e
servigcos de apoio ao setor de alimentacgao;
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k) Desenvolver novos produtos com o intuito de preservar e melhorar as
propriedades nutricionais e/ou sensorial;

I) Realizar pesquisa e extensao nas areas de alimentos;

m) Avaliar o impacto das atividades profissionais no contexto social, ambiental
e econdmico;

n) Gerenciar servigos e programas de educagao para o consumo alimentar em
instituigdes publicas, empresas e organizagdes ndo-governamentais;

0) Gerenciar unidades industriais e de servicos de apoio a esse setor, tais
como: suprimento, controle de qualidade e capacitagcao de recursos humanos;

p) Atuar eticamente.

Os egressos do curso sao profissionais da Quimica, portanto para atuagao

profissional na area devem ser registrados junto ao Conselho Regional de Quimica.

2.2 Dados do curso

2.2.1 Administragdo académica

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

O Conselho do Campus é érgdo normativo, consultivo e deliberativo no ambito
da Unidade Universitaria, regulamentado pela Resolucédo n° 5 de 17 de junho de 2010
(UNIPAMPA, 2010a), composto pelo: Diretor; Coordenador Académico; Coordenador
Administrativo; Coordenadores dos cursos de graduacao e pés-graduacéo oferecidos
pelo campus; Coordenador da Comissao de Pesquisa; Coordenador da Comissao de
Extensao; representacdo dos docentes; representacdo dos técnico-administrativos
em educacéo; representacado dos discentes e uma representacdo da comunidade
externa.

A direcdo do Campus € integrada pelo Diretor, Coordenador Académico e
Coordenador Administrativo, sendo o 6rgdo executivo que coordena e superintende
todas as atividades do Campus, conforme a Resolucdo n° 5 de 17 de junho de 2010
(UNIPAMPA, 2010a).

As Comissdes de Ensino, de Pesquisa e de Extensdo sao 6rgdos normativos,

consultivos e deliberativos independentes no ambito de cada area (ensino, pesquisa
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e extensao). Estas Comissdes tém a funcao de deliberar sobre atividades de natureza
académica e zelar pela articulagéo de suas atividades. A concepg¢éo, a composicao e
as competéncias estdo estabelecidas na Resolugcdo n° 5, de 17 de junho de 2010
(UNIPAMPA, 2010a).

O coordenador de curso é eleito para um mandato de 02 (dois) anos, através
de processo eleitoral por edital especifico, elaborado de acordo com as diretrizes da
UNIPAMPA. Um coordenador substituto representard o coordenador em caso de
afastamentos e impedimentos eventuais. Cabe ao coordenador convocar e coordenar
as reunides da Comisséo de Curso e do Nucleo Docente Estruturante para que todas
as decisdes sejam tomadas mediante discussdo e votacdo dos seus membros,
observando os regimentos dos referidos érgéaos.

As competéncias do coordenador de curso estdo definidas no Art. 105 do
Regimento Geral da UNIPAMPA, estabelecido na Resolugéo n° 5, de 17 de junho de
2010 (UNIPAMPA, 2010a). O regime de trabalho do coordenador de curso € de tempo
integral em regime de dedicacdo exclusiva. O tempo destinado exclusivamente as
atividades de coordenacdo compreende 08 (oito) horas semanais de atendimento aos
discentes e cerca de 08 (oito) nas atividades da coordenacéao, totalizando 16 horas.

Na Tabela 1 consta o histérico, com os nomes dos docentes e o respectivo
periodo que coordenaram o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desde o
inicio de funcionamento do curso em 09 de marco de 2009.

A atual coordenadora do curso é a professora Dra. Aline Tiecher, conforme
Portaria n® 169 do Gabinete da Reitoria da UNIPAMPA de 30 de janeiro de 2017. Como
coordenadora do curso ela participa do Conselho de Campus, da Comissao Local de
Ensino e preside o Nucleo Docente Estruturante. A mesma é graduada em Quimica
Industrial de Alimentos, Mestre em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial e Doutora em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos. Em dezembro de 2013 ingressou como docente
do magistério superior na UNIPAMPA, contando atualmente quatro anos de
experiéncia docente e como coordenadora do curso desde 1° de fevereiro de 2017.

A Comisséo de Curso é o 6rgéo que tem por finalidade viabilizar a construgéo
e implementacao do Projeto Pedagdgico de Curso, através da discussao de temas
relacionados ao curso, bem como pelo planejamento, execucédo e avaliacdo das
atividades académicas. Sua composicéo atende a Resolugcédo n° 5, de 17 de junho de
2010, a qual aprova o Regimento Geral da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2010a), sendo
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formada pelo coordenador do curso (o qual exercerd a Coordenacdo da respectiva
comissao), docentes que atuam ou atuaram em atividades curriculares no curso nos
altimos 12 meses, representacdo dos discentes, eleito por seus pares (um ano de
mandato, permitido uma reconducédo) e representantes dos técnico-administrativos
em educacgdo, eleitos por seus pares (dois anos de mandato, permitido uma
reconducao).

Tabela 1 - Histérico dos coordenadores e coordenadores substitutos do curso de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Coordenador Periodo Carater

Substituto

Coordenador

Ubirajara Russi - Marco de 2009 a Pré-tempore

Nunes janeiro de 2010

Ana Flavia Furian - Fevereiro 2010 a Eleicdo
janeiro de 2011

Leomar Hackbart Larissa Canhadas Fevereiro 2011 a Eleicédo
da Silva Bertan janeiro de 2013

Angelita Machado Graciela Salete Fevereiro 2013 a Eleicdo

Leitdo Centenaro agosto de 2014
Tiago André - Agosto de 2014 a Pré-tempore
Kaminski fevereiro de 2015
Tiago André Flavio Dias Ferreira Fevereiro de 2015 a Eleicdo
Kaminski janeiro de 2017
Aline Tiecher Simone Noremberg Fevereiro de 2017 a Eleicédo

Kunz janeiro de 2019

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) tem suas normas de funcionamento
estabelecidas na Resolugédo n° 97, de 19 de margo de 2015 (UNIPAMPA, 2015). No
ambito do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o NDE é responsavel pela
concepgao, acompanhamento, consolidagéo, avaliacdo e atualizacdo do Projeto
Pedagogico do Curso (PPC). O NDE é composto por, no minimo, 5 (cinco) docentes
pertencentes ao corpo docente do curso. Dos membros, ao menos 60% deve ter

titulacdo académica obtida em programa de pos-graduacgao stricto sensu e, a0 menos
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20%, deve ter regime de trabalho de tempo integral. O tempo de vigéncia de mandato
para o NDE é de, no minimo, 03 (trés) anos, sendo adotadas estratégias de
renovacles parciais de modo a haver continuidade no pensar do curso. Essa
renovacao € realizada por meio de deliberacdo aprovada pelos membros que integram
a Comisséo de Curso.

Conforme Portaria n° 1627, de 28 de novembro de 2016, do Gabinete da
Reitoria da UNIPAMPA, foram designados os seguintes servidores para integrarem o
NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Aline Tiecher, — Presidente
(Bacharel em Quimica Industrial de Alimentos, Doutora em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos — 40h Dedicacdo Exclusiva (DE); Simone Noremberg Kunz — Secretéaria
(Bacharel em Quimica Industrial, Doutora em Quimica Analitica — 40h DE); Angelita
Machado Leitdo (Bacharel em Quimica de Alimentos, Doutora em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos — 40h DE); Graciela Salete Centenaro (Engenheira de
Alimentos, Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos — 40h DE); Leomar
Hackbart da Silva (Engenheiro Agronomo, Doutor em Tecnologia de Alimentos — 40h
DE); Paula Fernanda Pinto da Costa (Engenheira Agronoma, Doutora em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos — 40h DE); Paula Ferreira de Araudjo Ribeiro (Bacharel em
Quimica de Alimentos, Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — 40h DE);
Tiago André Kaminski (Farmacéutico e Bioquimico, Doutor em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos — 40 h DE) e Valcenir Junior Mendes Furlan (Engenheiro de Alimentos,
Doutor em Engenharia e Ciéncia de Alimentos — 40h DE).

O planejamento, o desenvolvimento e a avaliacdo das atividades académicas
do Campus é realizado pela Coordenacdo Académica, com suporte da Secretaria
Académica, Comissdes de Ensino, Pesquisa e de Extensédo local, Coordenador de
Curso, Nucleo de Desenvolvimento Educacional (NuDE), Biblioteca do Campus e os
laboratérios e outras dependéncias dedicadas as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo, que sdo assessorados por técnicos-administrativos em educacao
(UNIPAMPA, 2010a).

A Secretaria Académica é a interface entre a gestdo académica do Campus e
sua comunidade académica. E por onde passam 0s processos que envolvem
solicitacdes de discentes e 0s processos referentes a vida académica dos discentes.

O NuDE é o setor responsavel pela execucdo da politica de assisténcia

estudantil e pelo apoio pedagdgico, de forma integrada com a Pro-Reitoria de
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Assuntos Educacionais e Comunitarios (PRAEC) e com a Pro-Reitoria de Graduacgéo
(PROGRAD). No Campus Itaqui a equipe € composta por tradutora intérprete de
sinais, assistente social, pedagoga e técnicos em assuntos educacionais. As
atividades do NuDE compreendem principalmente a recepcdo dos discentes na
instituicdo, a mediacdo entre os discentes e a PRAEC no que diz respeito a
levantamento de dados e programas de bolsas e auxilios estudantis, a mediacao entre
discentes, docentes e a PROGRAD com vistas a superacdo de dificuldades de
aprendizado existentes e da formacdo pedagdgica dos docentes da instituicdo, a
organizacdo e apoio das atividades académicas propostas nos campi e 0
encaminhamento dos estudantes com dificuldades médicas ou psicolégicas a

atendimento especializado dentro do Sistema Unico de Satde (SUS).

2.2.2 Funcionamento

2.2.2.1 Titulagdo conferida

Ao concluir todos os requisitos necessarios para a integralizacdo da formacéo
curricular, de acordo com as normas estabelecidas pela UNIPAMPA, o académico
recebera o grau de Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2.2.2.2 Formas de ingresso

O ingresso nos cursos da UNIPAMPA é regido por editais especificos, com base
nas Portarias Normativas n° 2 e n° 6 do Ministério da Educacao (BRASIL, 2010a;
BRASIL, 2010b) e na Resolugao n° 29 da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2011). No curso
de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sdo ofertadas 50 vagas
anualmente e, assim como nos demais cursos da Universidade, o ingresso é realizado
a partir dos seguintes processos:

a) Processo seletivo pelo SiSU, com a utilizagao das notas obtidas no ENEM,;

b) Reopgao - forma de mobilidade académica condicionada a existéncia de
vagas, mediante a qual o discente, regularmente matriculado ou com matricula
trancada em curso de graduacao da UNIPAMPA, podera transferir-se para outro curso

de graduacao da Instituicéo;
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c) Processo seletivo complementar, através de:

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

ii. Transferéncia voluntaria - ingresso de discente regularmente matriculado ou
com trancamento de matricula em curso de graduacédo de outra Instituicdo de Ensino
Superior (IES), que deseje transferir-se para a UNIPAMPA,;

iii. Portador de diploma - forma de ingresso para diplomados.

d) Transferéncia compulsoria (transferéncia Ex-Officio) - forma de ingresso
concedida ao servidor publico federal, civil ou militar, ou a seu dependente discente,
em razao de comprovada remog¢ao ou transferéncia de oficio que acarrete mudanca
de domicilio para a cidade do campus pretendido ou municipio proximo;

e) Regime especial - consiste na inscricdo em componentes curriculares para
complementacao ou atualizagcdo de conhecimentos, € concedida para portadores de
diploma de curso superior, discente de outra IES e portador de certificado de
conclusao de ensino médio com idade acima de 60 anos;

f) Programa estudante convénio - matricula destinada a estudante estrangeiro
mediante convénio cultural firmado entre o Brasil e os paises conveniados;

g) Programa de mobilidade académica interinstitucional (Programa de
Intercdmbio): permite ao discente de outras IES cursar componentes curriculares da
UNIPAMPA, como forma de vinculagdo temporaria pelo prazo estipulado pelo
convénio assinado entre as Instituigdes;

h) Programa de mobilidade académica intrainstitucional - permite ao discente
da UNIPAMPA 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 (BRASIL, 1984).

Ainda, em atendimento ao disposto no Decreto n°® 3.298, de 20 de dezembro
de 1999 (BRASIL, 1999b); na Lei n°® 12.711, de 29 de agosto de 2012 (BRASIL,
2012d), regulamentada pelo Decreto 7.824, de 11 de outubro de 2012 (BRASIL,
2012e), na Portaria n® 18, de 11 de outubro de 2012 (BRASIL, 2012f); na Lein® 13.184,
de 04 de novembro de 2015 (BRASIL, 2015b); e na Portaria Normativa MEC n° 09, de
05 de maio de 2017 (BRASIL, 2017b), a UNIPAMPA oferta 20% (vinte por cento) das

vagas de cada curso para as acgodes afirmativas L1 e L2; 18% (dezoito por cento) para
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as acoes afirmativas L5 e L6; 6% (seis por cento) para as agdes afirmativas L9 e L10;
6% (seis por cento) para as agdes afirmativas L13 e L14; 2% (dois por cento) para a

acao afirmativa V1094; e 48% (quarenta e oito por cento) para a ampla concorréncia.

|. Estudantes egressos de escola publica, com renda familiar bruta per capita igual ou
inferior a 1,5 salario-minimo:

a) que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas
(denominada, agao afirmativa L1, ou simplesmente L1);

b) autodeclarados pretos, pardos ou indigenas e que tenham cursado
integralmente o ensino médio em escolas publicas (denominada, agéo afirmativa L2,

ou simplesmente L2).

Il. Estudantes egressos de escola publica, independentemente da renda:

c) que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas
(denominada, agao afirmativa L5, ou simplesmente L5);

d) autodeclarados pretos, pardos ou indigenas e que tenham cursado
integralmente o ensino médio em escolas publicas (denominada, agao afirmativa L6,

ou simplesmente L6).

lll. Estudantes com deficiéncia que tenham renda familiar bruta per capita igual ou
inferior a 1,5 salario-minimo:

e) que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas
(denominada, acgao afirmativa L9 ou simplesmente L9);

f) autodeclarados pretos, pardos ou indigenas e que tenham cursado
integralmente o ensino médio em escolas publicas (denominada, agao afirmativa L10

ou simplesmente L10).

IV. Estudantes com deficiéncia egressos de escola publica, independentemente da
renda:

g) que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas
(denominada, agao afirmativa L13, ou simplesmente L13);

h) autodeclarados pretos, pardos ou indigenas e que tenham cursado

integralmente o ensino médio em escolas publicas (denominada, agao afirmativa L14,
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ou simplesmente L14).

V. Estudantes com deficiéncia (denominada, ac¢ao afirmativa V1094 ou simplesmente
V1094).

VI. Estudantes que independente da procedéncia escolar, renda familiar ou raga/etnia

(denominada, ampla concorréncia ou A0).

2.2.2.3 Regime de oferta semestral

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 era noturno, entretanto, a partir de
2011, o mesmo foi alterado para o periodo integral, conforme delibera¢cao no Conselho
Universitario (CONSUNI) da UNIPAMPA, conforme Ata n° 09, de 30 de setembro de
2010 e Ata n° 10, de 20 de outubro de 2010.

2.2.2.4 Regime de matricula

O regime de matricula dos discentes no curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos segue também a Resolucéo n° 29 (UNIPAMPA, 2011). O vinculo se inicia
com apresentacdo dos documentos comprobatdrios, enquanto a matricula segue um
processo de atendimento a certas condi¢des, para calouros e para discentes nao
calouros, conforme o Art. 44, da Resolucdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011). Durante a
matricula, o discente deve obedecer ao limite de carga horaria minima semestral de
12 (doze) créditos (180 horas) e de carga horaria maxima semestral de 24 (vinte e
quatro) créditos (360 horas).

A ndo realizacdo da matricula ou do trancamento total, no prazo estabelecido
pelo Calendario Académico, resulta em perda de vinculo do discente com a
UNIPAMPA, conforme Art. 43, da Resolugéo n° 29 (UNIPAMPA, 2011).

Em relacdo a modalidade especial de oferta de componente curricular para
discente provavel formando, que conforme Art. 66, paragrafo unico, € o discente
regularmente matriculado e com possibilidade de perfazer a integralidade do curso ao
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final do semestre de referéncia (UNIPAMPA, 2011), a Comissao de Curso definiu que
nao poderao ser ofertados nesta modalidade componentes curriculares que sao pré-
requisitos de outros componentes, os componentes curriculares com carga horaria
pratica, além dos componentes de Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos,
Trabalho de Conclusao de Curso e Fisico-Quimica. Além disso, a solicitacdo pode ser
requerida pelo discente quando esse tenha no maximo dois componentes curriculares

que impegam a sua colagao de grau (UNIPAMPA, 2011).

2.2.2.5 Calendario Académico

Além das normas basicas de graduacdo da UNIPAMPA, deferidas pela
Resolugcdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011), a Instituicdo estabelece anualmente um
Calendario Académico, que define as datas e os prazos das principais atividades
académicas a serem realizadas nos campi.

O ano académico compreende dois periodos letivos regulares, com duracao
minima de 100 dias letivos cada um, podendo ocorrer entre o dois periodos, um
periodo letivo especial, com duragdo de no minimo 2 (duas) e no maximo 8 (oito)
semanas. Em cada ano académico, uma semana € destinada para a realizagao das
Semanas Académicas dos cursos nos respectivos campi (UNIPAMPA, 2011). Da
mesma forma, é reservada uma semana letiva para a realizagdo do SIEPE (Simpdsio
Internacional de Ensino Pesquisa e Extensdo da UNIPAMPA), destinado a
apresentacao das atividades universitarias de ensino, pesquisa e extensio, visando a
integracdo entre os docentes, discentes e técnico-administrativos em educacéo da

Universidade e a divulgacao para a comunidade externa.

2.3 Organizagao curricular

2.3.1 Distribuigao da carga horaria

A carga horaria total do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta
distribuida em 2715 horas contando com componentes curriculares obrigatérios,
Componentes Curriculares Complementares de Graduagao (CCCG) e Atividades
Complementares de Graduacdo (ACG), conforme demostrados na Tabela 2. A carga

horéria foi estabelecida respeitando o Parecer CNE/CES n° 08 de 31 de janeiro de
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2007 (BRASIL, 2007a), que indica que nenhum curso de graduacao deve apresentar
carga horaria menor que 2.400 horas, e que 0s estagios e atividades complementares,
ja incluidos no calculo da carga horaria total do curso, ndo excedem 20% do total.

O aluno devera:

a) Cumprir todos os componentes curriculares obrigatérios;

b) Realizar o Estagio Supervisionado, componente curricular obrigatorio, de
acordo com as orientacdes contidas neste PPC;

c) Apresentar o Trabalho de Concluséao de Curso (TCC), componente curricular
obrigatdrio, e obter grau de aprovacdo em defesa publica, de acordo com as normas
estabelecidas neste PPC;

d) Cumprir no minimo 120 horas de Componentes Curriculares
Complementares de Graduacao (CCCGSs); e

e) Comprovar o cumprimento de, no minimo, 90 horas de Atividades

Complementares de Graduacao (ACGS).

Tabela 2 - Descricao da carga horaria (CH) do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
Requisitos CH Minima

Projeto de Trabalho de Conclusao de Curso 30
Trabalho de Conclusdo de Curso 30
Estagio Supervisionado em Alimentos 300
Demais Componentes Curriculares Obrigatorios 2145
Componentes Curriculares Complementares de Graduagao 120
(CCCQG)
Atividades Complementares de Graduacgao (ACG) 90
Total 2715

Conforme a Lei n° 10.861 (BRASIL, 2004a), o Exame Nacional de Avaliagdo de
Desempenho de Estudantes (ENADE) é considerado um componente curricular
obrigatério para a integralizagao curricular. No entanto, conforme Portaria n° 8, de 26
de abril de 2017, do Ministério da Educagao (BRASIL, 2017a), o ENADE nao é

aplicado para fins de avaliagdo de desempenho dos estudantes do curso de Ciéncia
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e Tecnologia de Alimentos. Dessa forma, n&o se constitui em um componente

curricular obrigatorio para o referido curso.

2.3.2 Atividades Complementares de Graduacgéo (ACGs)

De acordo a Resolugao n° 29, de 28 de abril de 2011 (UNIPAMPA, 2011), as
Atividades Complementares de Graduacéo (ACGs) sao atividades desenvolvidas pelo
discente, no ambito de sua formagao generalista, humanista e académica, visando
atender o perfil do egresso da UNIPAMPA e do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, bem como a legislagao pertinente.

As ACGs do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos envolvem 90 horas,
que podem ser realizadas nos periodos em que o discente estiver regularmente
matriculado na UNIPAMPA, inclusive no periodo de férias. Tais atividades sao
consideradas requisito obrigatério para a colagao de grau (UNIPAMPA, 2011). Casos
omissos sao apreciados e deliberados pela Comissao de Curso.

As ACGs sao classificadas em 4 grupos: (I) Atividades de Ensino; (1) Atividades
de Pesquisa; (Ill) Atividades de Extensao; (1V) Atividades Culturais e Artisticas, Sociais
e de Gestdo. O discente deve cumprir, no minimo, 10% (dez por cento) da carga
horaria total das ACGs em cada um dos grupos, como requisito obrigatorio para a
integralizagao curricular e colagcao de grau (UNIPAMPA, 2011).

Na Tabela 3 estdo demonstradas as modalidades, o maximo de horas
correspondente a cada atividade e os instrumentos para avaliacdo/comprovacao das
ACGs deferidas pelo curso. Essa tabela é baseada na Resolucéo n° 29, de 28 de abril
de 2011, da UNIPAMPA, que aprova as normas basicas de graduacao, controle e
registro das atividades académicas (UNIPAMPA, 2011).

Além disso, de acordo com a Norma Operacional n° 04/2014, de 22 de
setembro de 2014 (UNIPAMPA, 2014b), que dispde sobre as normas de ingresso dos
graduados do curso Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia no segundo ciclo de
formacao, nos demais cursos de graduacgao ofertados pela UNIPAMPA, pode haver,
mediante solicitacdo, o aproveitamento das ACG’s cursadas no curso Interdisciplinar

em Ciéncia e Tecnologia.
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Tabela 3 - Atividades Complementares de Graduagao deferidas pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Grupo Modalidade Maximo de horas Instrumentos para avaliagao
I ATIVIDADES DE ENSINO

1.1 Componentes curriculares | 10% da carga horaria do componente Historico escolar
cursados em IES e que nao curricular
tenham sido aproveitados
ou enquadrados como
CCCGs

1.2 Cursos de formagao 05 horas para cada 20 horas de Copia do certificado acompanhada do original
complementar e de areas curso (maximo de 15 horas por
afins do curso curso)

(formagao generalista,
humanista e académica)

1.3 Monitoria em componentes 12 horas por semestre Atestado ou declaragao do professor
curriculares de cursos na responsavel ou copia de certificado que
UNIPAMPA (subsidiada ou comprove a carga horaria de monitoria
nao) acompanhada do original

14 Participagao em projetos 12 horas por semestre Comprovante ou declaragao do coordenador do

de ensino, (como bolsista
ou iniciagao cientifica

voluntaria)

(limitado a 24 horas por projeto)

projeto ou copia de certificado de participagao
que comprove a carga horaria das atividades

acompanhada do original
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1.5 Estagios nao obrigatorios 10 horas para cada 60 horas de Copia de atestado, declaracao e/ou certificado
relacionados a atividades estagio da instituicdo onde a atividade foi cumprida
de ensino acompanhada do original

1.6 Participagcao como ouvinte 05 horas por evento (eventos com Copia do certificado acompanhada pelo original
em eventos de ensino, menos de 05 horas vale carga
pesquisa e extensao horaria total)

(incluindo oficinas ou mini-
cursos)

1.7 Organizacgao de eventos de 20 horas por evento
ensino

1.8 Participagao como ouvinte 05 horas para participagao como Copia do certificado (emitido pelo docente
em defesas de Trabalho de ouvinte em 75% das defesas responsavel pelo componente curricular)
Conclusao de Curso semestrais (semestre com menos de acompanhada do original

05 defesas vale 01 hora por defesa)
1.9 Publicagao e/ou apresentagao de atividades de ensino em eventos e fontes de referéncia académica impressa
ou de acesso online (livros, capitulos de livros, anais, periédicos, jornais, revistas e videos)
1.91 Autoria de livro de ensino 35 horas por livro Copia da capa acompanhada do livro
1.9.2 | Autoria de capitulo de livro 25 horas por capitulo Copia do capitulo acompanhada do livro
relacionado a atividades de
ensino
1.9.3 | Resumos simples em anais 5 horas por publicagao Trabalho impresso e copia do certificado
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de eventos nacionais

acompanhada do original

1.9.4 | Resumos simples em anais 10 horas por publicagao
de eventos internacionais
1.9.5 | Resumos expandidos e 10 horas por publicacéo
trabalhos completos em
eventos nacionais
1.9.6 | Resumos expandidos e 15 horas por publicagao
trabalhos completos em
eventos internacionais
1.9.7 | Apresentacao oral ou na 05 horas por apresentacao Copia do certificado de apresentador
forma de péster de trabalhos acompanhada do original
de ensino
1.9.8 | Apresentacao na condi¢ao de 10 horas por apresentacao
palestrante, conferencista,
panelista ou debatedor em
eventos de ensino
1.9.9 | Notas técnicas ou cientificas 05 horas por publicagao Trabalho impresso com informagdes para
1.9.10 | Artigos em periddico nacional 20 horas por publicagéo pesquisa em base de dados
1.9.11 | Artigos em periddico 30 horas por publicacéo
internacional
1.9.12 | Textos em jornais e revistas 10 horas por publicagéo Copia do texto acompanhada do original ou com
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informacdes para pesquisa em base de dados

1.9.13 | Videos sobre atividades de 05 horas por video Copia do video em midia digital e informagdes
ensino para pesquisa em base de dados
| ATIVIDADES DE PESQUISA
21 Participagcao em projetos 12 horas por semestre Atestado ou declaragdo do coordenador do
de pesquisa, (como (limitado a 24 horas por projeto) projeto ou copia de certificado de participagao
bolsista ou iniciagao que comprove a carga horaria das atividades
cientifica voluntaria) acompanhada do original
2.2 Estagios ou praticas nao 10 horas para cada 60 horas de Copia de atestado, declaracao e/ou certificado
obrigatérios em atividades estagio da instituicdo onde a atividade foi cumprida
de pesquisa acompanhada do original
23 Organizacao de eventos de 20 horas por evento Copia do certificado acompanhada pelo original
pesquisa
24 Publicagao e/ou apresentagcao de atividades de pesquisa em eventos e fontes de referéncia académica
impressa ou de acesso online (livros, capitulos de livros, anais, periédicos, jornais, revistas e videos)
241 Autoria de livro de pesquisa 35 horas por livro Copia da capa acompanhada do livro
2.4.2 | Autoria de capitulo de livro 25 horas por capitulo Copia do capitulo acompanhada do livro
relacionado a pesquisa
2.4.3 | Resumos simples em anais 05 horas por publicacéo Trabalho impresso e copia do certificado
de eventos nacionais acompanhada do original
2.4.4 | -Resumos simples em anais 10 horas por publicacéo
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de eventos internacionais

24.5

Resumos expandidos e
trabalhos completos em

eventos nacionais

10 horas por publicagao

246

Resumos expandidos e
trabalhos completos em

eventos internacionais

15 horas por publicacéo

247

Apresentacgao oral ou na
forma de péster de trabalhos

de pesquisa

05 horas por apresentacao

248

Apresentagao na condigao de
palestrante, conferencista,
panelista ou debatedor em

eventos de pesquisa

10 horas por apresentagcao

Copia do certificado de apresentador

acompanhada do original

249

Notas técnicas ou cientificas

05 horas por publicacéo

2410

Artigos em periddico nacional

20 horas por publicacao

2.4.11

Artigos em periddico

internacional

30 horas por publicagao

Trabalho impresso com informacgdes para

pesquisa em base de dados

2412

Videos sobre atividades de

pesquisa

05 horas por video

Copia do video em midia digital e informagdes

para pesquisa em base de dados

ATIVIDADES DE EXTENSAO
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3.1

Participagcao em projetos
de extensao, (como
bolsista ou iniciagao

cientifica voluntaria)

12 horas por semestre

(limitado a 24 horas por projeto)

Atestado ou declaragao do coordenador do
projeto ou copia de certificado de participagao
que comprove a carga horaria das atividades

acompanhada do original

3.2 Estagios e praticas nao 10 horas para cada 60 horas de Copia de atestado, declaracao e/ou certificado
obrigatérios em atividades estagio da instituicdo onde a atividade foi cumprida
de extensao acompanhada do original

3.3 Organizagao de eventos de 20 horas por evento Copia do certificado acompanhada pelo original
extensao

3.4 Publicagao e/ou apresentagao de atividades de extensdao em eventos e fontes de referéncia académica

impressa ou de acesso online (livros, capitulos de livros, anais, periddicos, jornais, revistas e videos)
3.4.1 Autoria de livro de extensao 35 horas por livro Copia da capa acompanhada do livro
3.4.2 | Autoria de capitulo de livro 25 horas por capitulo Copia do capitulo acompanhada do livro
relacionado a extenséo
3.4.3 | Resumos simples em anais 05 horas por publicacéo Trabalho impresso e copia do certificado
de eventos nacionais acompanhada do original
3.4.4 | Resumos simples em anais 10 horas por publicagao
de eventos internacionais
3.4.5 | Resumos expandidos e 10 horas por publicacao

trabalhos completos em

eventos nacionais
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3.4.6 | Resumos expandidos e 15 horas por publicacéo
trabalhos completos em
eventos internacionais
3.4.7 | Apresentacgao oral ou na 05 horas por apresentacao Copia do certificado de apresentador
forma de péster de trabalhos acompanhada do original
de extenséo
3.4.8 | Apresentagao na condigao de 10 horas por apresentagcao
palestrante, conferencista,
panelista ou debatedor em
eventos de extensao
3.4.9 | Notas técnicas ou cientificas 05 horas por publicagao Trabalho impresso com informagdes para
3.4.10 | Artigos em periodico nacional 20 horas por publicagéo pesquisa em base de dados
3.4.11 | Artigos em periodico 30 horas por publicagao
internacional
3.4.12 | Videos sobre atividades de 05 horas por video Copia do video em midia digital e informagdes
extensao para pesquisa em base de dados
v ATIVIDADES ARTISTICAS, CULTURAIS, SOCIAIS E DE GESTAO
4.1 Participagao de atividades 10 horas por evento (eventos com Copia do certificado acompanhada pelo original
de carater artistico, cultural menos de 10 horas vale carga
ou social horaria total)
4.2 Participacao em
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campanhas beneficentes,

educativas, ambientais

4.3

Organizagao de campanhas
beneficentes, educativas,
ambientais e outras
atividades de carater

artistico, cultural ou social

20 horas por evento

4.4

Premiacgao referente a
trabalho académico
(ensino, pesquisa e
extensao), artistico,

cultural ou social

15 horas por premiacao

Copia do certificado de premiacao

acompanhada do original

4.5

Estagios nao obrigatorio
com atividades artisticas,
culturais, sociais e de
gestdao administrativa e

académica

10 horas para cada 60 horas de

estagio

Copia de atestado, declaracao e/ou certificado
da instituicdo onde a atividade foi cumprida

acompanhada do original

4.6

Representagao discente em

oérgaos colegiados

10 horas por ano

4.7

Representagao discente em

diretérios académicos

05 horas por ano

Portaria de nomeacéo ou comprovante de

participacao
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4.8

Participacao em atividades
de gestao académica,
(como bolsista ou iniciagao

cientifica voluntaria)

12 horas por semestre

(limitado a 24 horas por projeto)

Atestado ou declaragao do coordenador do

projeto ou copia de certificado de participagao

que comprove a carga horaria das atividades

acompanhada do original
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2.3.3 Componentes Curriculares Complementares de Graduagéo (CCCGs)

Além dos Componentes Curriculares Obrigatérios, o discente devera cursar, no
minimo, 120 horas adicionais de Componentes Curriculares Complementares de
Graduacgao (CCCGs), os quais poderao ser cursados em qualquer um dos cursos
oferecidos na UNIPAMPA. No entanto, é obrigatério que o discente curse no minimo
60 horas de CCCG ofertados pelo curso. Como forma de assessorar o discente na
melhor flexibilizagao curricular, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem, ao
menos, uma oferta por semestre de CCCG em horarios alternativos. Além disso, a
Comissdo de Curso elenca alguns componentes curriculares, ministrados pelos
demais cursos do campus Itaqui, como possibilidade de oferta aos discentes do curso,
conforme descrito na Tabela 4. O aproveitamento de outros componentes curriculares
como CCCG precisa ser deferido pelo coordenador do curso.

Importante ressaltar que a UNIPAMPA também oferece, de forma
complementar para o curso, 0 componente curricular de Libras, em atendimento ao
Decreto n° 5.626 (BRASIL, 2005). Em relacdo as Diretrizes Nacionais para a
Educacado em Direitos Humanos, disposta na Resolu¢ao CNE/CP n° 01, de 30 de maio
de 2012 (BRASIL, 2012b) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das
Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Africana, disposta na Resolugdo CNE/CP n° 01, de 17 de junho de 2004 (BRASIL,
2004b), os discentes tem a oportunidade de cursar os componentes curriculares de
Politicas Publicas em Educacéo e Seminarios em Educacéo Inclusiva, ofertados pelo
curso de Matematica e, os componentes curriculares de Pensamento Légico e
Filoséfico, Sociologia e Seminario Integrador em Humanidades, ofertados pelo curso
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia. Em atendimento as Politicas de Educagao
Ambiental, de acordo com o Decreto n° 4281, de 25 de junho de 2002 (BRASIL,
2002b), os discentes tém oportunidade de cursar Ciéncia do Ambiente, ofertada pela

Agronomia.
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Tabela 4 - Componentes Curriculares Complementares de Graduagao sugeridos pela comisséo do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos (CTA).

Componentes Curriculares

CTA NUTRICAO AGRONOMIA BICT MATEMATICA

Antioxidantes em Alimentos
Aditivos Alimentares
Biotecnologia de Alimentos: Producao de Carboidratos,
Proteinas e Lipideos
Ciéncia e Tecnologia de Pescados e Produtos Derivados
Ciéncia e Tecnologia de Extrusdo de Alimentos
Microscopia de Alimentos
Rotulagem de Alimentos
Secagem e Armazenagem de Graos
Tecnologia de Balas e Chocolates
Tecnologia do processamento de café e cha
Bioquimica Avancgada
Educacao Alimentar
Antropologia
Alimentagéo Coletiva
Saude Coletiva e Vigilancia nutricional
Parasitologia

Ciéncia do Ambiente

X
X
X

X X X X X X X

X X X X X X
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Morfologia Vegetal
P6s-Colheita de Graos
Politicas Publicas Educacionais
Seminarios em Educacgao Inclusiva
Libras - Lingua Brasileira de Sinais
Estatistica Experimental
Portugués Instrumental
Inglés Instrumental
Pensamento Légico e Filoséfico

Seminério Integrador em Humanidades

X X X X

X X X X

Nota: as ementas dos componentes curriculares constam nos PCCs de cada curso de oferta.
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2.3.4 Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) € um componente curricular
obrigatério para a colagdo de grau no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
com carga horaria de 30h, conforme o Regulamento do Trabalho de Conclusédo de
Curso (ANEXO 1). O TCC tem como pré-requisito o componente curricular de Projeto
de Trabalho de Concluséo de Curso. O trabalho, de carater individual e orientado por
um docente do campus, pode ser apresentado na forma de revisdo bibliografica,
estudo de caso e execucgao de projeto de pesquisa. O relatorio devera ser apresentado
segundo as normas para elaboragdo de trabalhos académicos estabelecidos pela
UNIPAMPA.

A avaliagao do desempenho do aluno no TCC segue o disposto no Art. 126 da
Resolugcdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011), com efetiva observancia de niveis de
complexidade e exigéncia compativeis ao ensino de graduagao na area de alimentos.

Para o TCC é exigida defesa publica do trabalho executado, o qual sera
apresentado perante uma Banca de Avaliagado composta pelo orientador (presidente)
e dois docentes lotados no campus ou convidados, que podem ser professores de
outras instituicbes ou profissionais ndo docentes, com formagdo em nivel superior,
experiéncia e atuantes na area desenvolvida no TCC, escolhidos pelo orientador e
pelo aluno. O discente tera um tempo de 20 a 30 minutos para fazer uma exposicao
do trabalho desenvolvido, sendo posteriormente arguido sobre o conteudo, aspectos
técnicos e cientificos do trabalho.

Apods a apresentagdo e arguigao, a Banca de Avaliagdo, sem a presenga do
discente e do publico, deve conferir as notas, sendo que a média final correspondera
a média aritmética ponderada, levando-se em consideragao os seguintes pesos:

a) 4,0 (quatro) para a defesa do TCC (verificagdo de conhecimentos pertinentes
as atividades desenvolvidas); além da postura e comunicagéo do aluno com o publico;
emprego de linguagem técnico cientifica durante a apresentagdo e respostas a
questionamento da banca; uso de recursos na apresentacao e expressao;

b) 6,0 (seis) para o trabalho escrito, considerando-se também a organizagao e
adequacao as normas; organizagao de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e
coesao; e relevancia do conteudo presente no trabalho.

O discente estara aprovado se alcancar média final igual ou superior a 6,0
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(seis).

O presidente da banca examinadora solicitara ao discente, no caso de
aprovado, que a versao final do trabalho, com assinatura dos membros da banca, seja
entregue ao professor do componente curricular na forma de 1 (uma) copia impressa
e 2 (duas) na forma digital em compact disc (CD), até o dia previamente determinado
pelo referido professor. As coépias impressas dos TCCs do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos sao arquivadas na sala da coordenagao do curso, enquanto

que as copias digitais ficam arquivadas na Biblioteca do campus Itaqui.

2.3.5 Estagio Curricular Obrigatorio

As atividades praticas supervisionadas do discente do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos se inserem no componente curricular obrigatorio “Estagio
Supervisionado em Alimentos”, previsto na matriz curricular do referido curso,
conforme o Regulamento do Estagio Supervisado em Alimentos (ANEXO II).

A caracterizagao e definicdo do estagio na UNIPAMPA sao determinadas na
Resolugcdo n° 20 (UNIPAMPA, 2010c), cuja regulamentagdo esta balizada na
Resolugcdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011). Inicialmente, é necessario a existéncia de
convénio entre a UNIPAMPA e a parte concedente do estagio. Ainda, previamente ao
inicio das atividades de estagio, € celebrado um Termo de Compromisso de Estagio
(TCE) entre o estudante, a parte concedente e a UNIPAMPA, representada pelo
Coordenador Académico do Campus, no qual sdo definidas as condi¢des para o
estagio e o plano de atividades do estagiario, que consiste em um documento
elaborado e assinado pelo estagiario e pelo seu professor orientador.

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério é o estagio definido como pré-
requisito para aprovacao e obtencao do diploma, assim definido na Lei n° 11.788
(BRASIL, 2008c). Os estagios supervisionados devem seguir as disposi¢des legais,
bem como as normativas institucionais da UNIPAMPA, visando assegurar o contato
do formando com situagdes, contextos e instituicbes, permitindo que conhecimentos,
habilidades e atitudes se concretizem em agdes profissionais.

O estagio no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem carater curricular
obrigatoério e sera realizado apenas apds o académico ter cursado todos os

componentes curriculares obrigatérios. Com carga horaria minima de 300 horas, é
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uma atividade de fundamental importancia para a formagéao do profissional uma vez
que visa ao aprendizado de competéncias préprias da profissdo, proporciona a
percepcdo dos aspectos basicos e aplicados da futura atuagdo, desenvolve o
estudante para a vida cidada e para o trabalho. Os estagios podem ser realizados em
laboratorios de analise de alimentos, industrias de produgédo de alimentos, institutos
de pesquisa ou instituicdes de ensino superior na area de alimentos.

Além da experiéncia, ele permite um fluxo maior de informagbes entre a
Universidade e a comunidade, nos dois sentidos. De uma parte a comunidade podera
beneficiar-se com a introdugdo e/ou divulgagdo 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 retroalimentagao do ensino, fornecendo subsidios para que
os professores reajustem seus programas de ensino a realidade dos diversos
sistemas industriais do pais.

A orientacdo do estagio é designada a um docente do campus Itaqui, de
preferéncia da comissdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ja a
supervisdo do Estagio é realizada pela parte concedente, que deve indicar um
funcionario, do seu quadro de pessoal, com formacdo 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 relatérios de atividades, de avaliagédo e no
relatorio final.

O relatério devera ser apresentado segundo as normas para elaboragao de
trabalhos académicos estabelecidos pela UNIPAMPA.

O desempenho do discente sera feito pela avaliagéo do relatorio de estagio por
uma comissdo examinadora constituida pelo professor orientador e mais dois
professores de areas afins, bem como, pela avaliacdo do profissional supervisor do
estagio.

O supervisor do estagio atribuira uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), com peso 3
na média final, observando os seguintes critérios:

a) Conhecimentos cientifico e técnico demonstrados no desenvolvimento das

atividades programadas;
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b) Interesse e comprometimento demonstrados nas tarefas realizadas;

c) Iniciativa, autodeterminagdo e capacidade para realizar os objetivos do
estagiario;

d) Disciplina e responsabilidade, mediante observancia das normas internas,
discricdo quanto aos assuntos sigilosos e zelo pelo patriménio do local de estagio;

e) Facilidade de integracdao com os colegas e no ambiente de trabalho;

f) Cooperacdo com o0s colegas e pronto atendimento das atividades
solicitadas;

g) Assiduidade e cumprimento do horério.

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

a) Organizacao e adequacao as normas definidas pelo professor responsavel
pelo componente curricular;

b) Organizacéo de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e coesao;

c) Relevancia do contetdo presente no relatorio.

A média final do estagio 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 alcangar média final igual ou superior a 6,0
(seis). Nao havera realizagdo de exames de recuperagao para os alunos que nao
lograrem aprovagcdo nos moldes acima descritos, devendo os mesmos, em tais
circunstancias, cursarem novamente o componente curricular Estagio Supervisionado

em Alimentos.

2.3.6 Estagio Nao Obrigatoério

O estagio néo obrigatério € uma atividade opcional, acrescida a carga horaria
regular e obrigatéria, regido pela Lei n°® 11.788 (BRASIL, 2008c), com validagao na
carga horaria do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apenas como ACG.

Conforme Resolugdo n° 20 (UNIPAMPA, 2010c), para realizar estagio nao
obrigatério o estudante deve estar regularmente matriculado, frequentando as aulas e
ter cursado e obtido aprovacdo em componentes curriculares do curso que

integralizem, no minimo, 300 (trezentas) horas.
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A exemplo do estagio obrigatorio, no estagio ndo-obrigatério ha exigéncia de
convénio, elaboragao do termo de compromisso e plano de atividades do estagiario,
que, consequentemente, demandam a orientagdo de um professor lotado no campus

Itaqui e a supervisdao de um colaborador indicado pela parte concedente.

2.3.7 Atividades de Ensino-Pesquisa-Extensao

As atividades de ensino, pesquisa e extensdo vém sao desenvolvidas pelos
docentes e técnicos administrativos em educagao, com a participagdo dos discentes
do curso. Todos os projetos desenvolvidos estdo registrados junto ao Sistema de
Informacgao de Projetos de Pesquisa, Ensino e Extensao (SIPPEE) e disponiveis para
consulta (https://www10.unipampa.edu.br/). Alguns desses projetos contam com o
apoio institucional através do Programa Desenvolvimento Académico (PDA), que
consiste na concessao de bolsas a académicos, previamente selecionados, para
realizacdo de atividades de formagdo académica nas modalidades de ensino,
pesquisa e extensdo, constitutivas do perfil do egresso (UNIPAMPA, 2014c). Além
disso, a participagdo dos alunos em projetos de ensino, pesquisa e extensao é
também estimulada através dos demais Programas institucionais de iniciagédo
cientifica e extensédo (Programa de Bolsas de Iniciagdo a Pesquisa (PBIP), Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PROBIC), Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacao Tecnoldgica e Inoovagao (PROBITI), Programa de Fomento a
Extensédo (PROFEXT), Programa de Apoio a Promoc¢ao de Eventos Culturais e Cursos
(PAPEC), entre outros). Cabe ressaltar que os projetos de ensino sdo principalmente
relacionados as atividades de monitoria nos componentes curriculares da matriz
curricular do curso e os demais projetos de ensino, pesquisa e extensao sao

relacionados as diferentes areas (eixos norteadores) do curso.

2.3.8 Integralizagao Curricular

A estrutura curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Bacharelado conta com uma carga horaria minima de 2715 horas, perfazendo um total
de 181 créditos (cada crédito correspondendo a 15 horas), distribuidos em

componentes curriculares tedricos, tedrico-pratico, praticos, estagio e atividades
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complementares de graduagdo. Cabe ressaltar que, o discente perde o vinculo ao
ultrapassar o tempo maximo de integralizagdo curricular de 16 semestres, conforme
estabelecido no Art. 43, da Resolugéo n° 29 (UNIPAMPA, 2011). Assim, o discente
deve obedecer ao limite de carga horaria minima semestral de 15 (quinze) créditos,
equivalentes a 225 horas, e o limite de carga horaria maxima semestral de 24 (vinte e
trés) créditos, equivalentes a 360 horas, a fim de garantir a integralizag&o curricular.

Nesse conjunto estdo inseridos os componentes curriculares obrigatorios
distribuidos em semestres e organizados nas seguintes areas de conhecimento:
Ciéncias Exatas, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias Agrarias, Ciéncias Sociais Aplicadas e
Ciéncias Humanas (Figura 2). As areas sao baseadas nos eixos norteadores do curso:
Formacado Basica, Formagcao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Formacdo Complementar e Integragdo do Conhecimento.

O eixo norteador “Formacao Basica” abrange os componentes curriculares de
Quimica, Quimica Orgéanica, Quimica Analitica |, Quimica Analitica |l, Matematica
Basica, Calculo Diferencial e Integral, Estatistica Basica, Bioquimica, Fisica, Fisico-
quimica, Informatica, Biologia Celular e Molecular, Genética, Microbiologia, Nutricdo e
Metabolismo, Sociologia, Metodologia Cientifica, Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Gestao e Empreendedorismo.

No eixo norteador “Formacao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”
estdo incluidos os componentes curriculares Matérias-primas Alimenticias,
Conservacao de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Bioquimica dos Alimentos,
Bromatologia, Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos, Ciéncia e
Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel,
Ciéncia e Tecnologia de Leites e Derivados, Ciéncia e Tecnologia de Agucares e
Bebidas, Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras, Operagdes Unitarias na Industria
de Alimentos, Embalagens de Alimentos, Alimentos Funcionais, Analise de Alimentos,
Toxicologia de Alimentos, Andlise Sensorial de Alimentos, Higiene de Alimentos e
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos e Gestao Ambiental e Tratamento de
Aguas, Efluentes e Residuos na Industria de Alimentos.

No eixo norteador “Integracdo do conhecimento” sao elencados os
componentes curriculares de Seminarios |, Seminarios I, Projeto de Trabalho de
Conclusao de Curso, Trabalho de Conclusédo de Curso e Estagio Supervisionado em
Alimentos.
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Ja no eixo norteador “Formacdo Complementar” contempla os Componentes
Curriculares Complementares de Graduagdo (CCCG) e as Atividades
Complementares de Graduacgao (ACG).

No conjunto estdo inseridos os componentes curriculares obrigatorios,
distribuidos em semestres e organizados nas areas baseadas nos eixos norteadores
do curso, os componentes curriculares complementares de graduagéo e as atividades
complementares de graduagédo, como pode ser observado na representagcao grafica
do plano de integralizagao curricular do curso (Figura 3).

O aproveitamento de estudos sera deferido quando o componente curricular
cursado em outro curso superior de graduagao, ou de pos-graduagao /ato sensu ou
stricto sensu, apresentar no minimo 75% da carga horaria e 60% de identidade do

conteudo do componente curricular (UNIPAMPA, 2011).
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Figura 2 - Estruturagao curricular semestral dos Componentes Curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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Figura 3 - Representacgéao grafica do Plano de Integralizagédo Curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.



2.3.9 Metodologias de ensino e avaliagao

Para alcancar o perfil de egresso desejado, s&o utilizadas metodologias que
enfatizem a construgdo do conhecimento por parte do aluno, através da criagao 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 conteudos curriculares desenvolvidos, realizada de
forma processual, continua e cumulativa, com a prevaléncia dos aspectos qualitativos
sobre os quantitativos (UNIPAMPA, 2011). O curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos devera utilizar metodologias e critérios para acompanhamento e avaliagao
do processo ensino-aprendizagem e do proprio curso, previamente definidos no plano
de ensino de cada componente curricular, em consondncia com o sistema de
avaliacéo e a dinamica curricular definidos pela Resolu¢ao n° 29 (UNIPAMPA, 2011).
No Art. 58 da referida normativa, € determinado que a aprovacgao nas atividades de
ensino depende do resultado das avaliagbes efetuadas ao longo de seu periodo de
realizacéo, 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
problematizacao/aprendizagem baseada em problemas (parte da realidade, do estudo
de casos/problemas); pesquisa com o principio educativo; temas geradores;
seminarios; debates; aula expositiva dialogada; uso da plataforma Moodle (a qual
garante a acessibilidade digital e comunicacional, promove a interatividade entre
docentes e académicos, assegurando 0 acesso a materiais ou recurso didatico a
qualquer hora e lugar). As aulas praticas consistem de atividades laboratoriais que
normalmente demandam confecgcdo de relatérios, além de outras estratégias de
aprendizagem, tais como estudo em grupos, seminarios, visitagbes em industrias,
feiras, exposicoes, instituicbes de ensino e pesquisas, entre outros.

Assim, o discente que alcangar a nota final minima de 6,0 (seis) nas atividades
de ensino, incluidas as atividades de recuperagao de ensino, além de frequéncia
minima de 75% da carga horaria do componente curricular, sera considerado
aprovado. O Art. 61 da Resolugdo n° 29 assegura a realizacdo de atividades de

recuperacao de ensino, em uma perspectiva de avaliagcdo continua e diagndstica,
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sendo que essas atividades de recuperagdo devem ser oferecidas ao longo do
semestre, conforme o respectivo plano de ensino (UNIPAMPA, 2011). Reserva-se ao
professor o direito de definir quais as atividades de recuperacéo que serdao adotadas,
bem como o tempo previsto para a execugao das mesmas.

No caso de ingresso de aluno com deficiéncia, a UNIPAMPA estruturou o
Nucleo de Inclusdo e Acessibilidade (NInA), com o objetivo de promover uma
educacdo inclusiva que garanta ao aluno com deficiéncia e com necessidades
educacionais especiais 0 acesso, a permanéncia e 0 sucesso académico na
UNIPAMPA. Assim, o NuDE e o interface do NInA trabalham atuam juntamente com
os docentes a fim de possibilitar a compreensao dos materiais didaticos, através de
impressao do material em Braile ou transcrigdo para audio, por exemplo. No caso de
necessidade de atendimento especializado ou adequagao da temporalidade os
professores ou monitores desenvolvem atividades extra aula e preparam
modelos/materiais a fim de facilitar a compreenséo. Verificando-se a necessidade de
adequacao da avaliacao seja por temporalidade ou entendimento, este € implantado,

adaptando o processo para que as deficiéncias sejam respeitadas.

2.3.10 Matriz curricular

O curso ¢é oferecido em periodos semestrais desde sua criagdo em 2009. A
matriz curricular contempla uma sequéncia logica de componentes curriculares
tedrico-praticos, obrigatorios e complementares. O periodo ideal para integralizagéo
do curso é de 8 semestres, com duracdo maxima de 16 semestres.

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desde sua
criacdo, tem passado por reestruturacbes na ordem em que 0s componentes
curriculares sédo ofertados semestralmente. A organizagdo semestral dos
componentes curriculares na matriz curricular € demonstrada na Tabela 5, que
segundo entendimento do NDE do curso, se constitui na melhor organizacido para a
formacao dos discentes.

A normativa para quebra de pré-requisitos aprovada pelo curso esta

apresentada no Anexo llI.
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Tabela 5 - Componentes curriculares obrigatérios e complementares de graduagao do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Componentes Curriculares Caddigo Requisito Semestre  (T-P) C.H. T P
Quimica IT8500 - 1 4-0 60 60 0
Fisica IT8501 - 1 4-0 60 60 0
Informatica IT8502 - 1 1-1 30 15 15
Matematica Basica IT8503 - 1 4-0 60 60 0
Biologia Celular e Molecular IT8504 - 1 2-0 30 30 0
Iniciacdo a Ciéncia e IT8505 -
Tecnologia de Alimentos e 1 2-0 30 30 0
Etica Profissional
Sociologia IT8506 - 1 2-0 30 30 0
Metodologia Cientifica IT8507 - 1 2-0 30 30 0
Quimica Organica IT8508 Quimica 2 4-0 60 60 0
Quimica Analitica | IT8509 Quimica 2 3-1 60 45 15
Microbiologia IT8510 - 2 2-1 45 30 15
Calculo Diferencial e Integral | IT8511 Matematica Basica 2 4-0 60 60 0
Genética IT8512 - 2 3-0 45 45 0
Matérias-Primas Alimenticias IT8513 - 2 3-0 45 45 0
Bioquimica IT8514 Quimica Organica 3 4-0 60 60 0
Quimica Analitica Il IT8515 Quimica Analitica | 3 2-2 60 30 30
Microbiologia de Alimentos IT8516 Microbiologia 3 2-2 60 30 30
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Nutricdo e Metabolismo IT8517 - 3 2-0 30 30
Seminarios | IT8518 - 3 2-0 30 30
Conservacgao de Alimentos IT8519 - 3 4-0 60 60
Bioquimica dos Alimentos IT8520 Bioquimica 4 2-2 60 30 30
Fisico-Quimica IT8521 Fisica 4 3-0 45 45 0
Bromatologia IT8522 Quimica Organica 4 2-2 60 30 30
Estatistica Basica IT8523 Matematica Basica 4 4-0 60 60 0
Ciéncia e Tecnologia de Frutas IT8524 - 4 2-2 60 30 30
e Hortalicas
Ciéncia e Tecnologia de IT8525 - 4 2-2 60 30 30
Carnes, Ovos e Mel
Toxicologia dos Alimentos IT8526 Bioquimica 5 2-2 60 30 30
Analise de Alimentos IT8527 Quimica Analitica Il 5 2-3 75 30 45
Embalagens de Alimentos IT8528 - 5 2-0 30 30
Alimentos funcionais IT8529 Nutrigdo e Metabolismo 5 2-0 30 30
Ciéncia e Tecnologia de Leite e IT8530 -
Derivados 5 2-2 60 30 30
Ciéncia e Tecnologia de IT8531 - 5 2-2 60 30 30
Cereais e Produtos Amilaceos
Analise Sensorial de Alimentos IT8532 Estatistica Basica 2-2 60 30 30
Seminarios Il IT8233 2-0 30 30 0
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Higiene de Alimentos IT8534 Microbiologia de 2-0 30 30 0
Alimentos
Operacgdes Unitarias na IT8535 Calculo Diferencial e
4-0 60 60 0
Industria de Alimentos Integral |
Ciéncia e Tecnologia do Agucar IT8536 -
2-2 60 30 30
e Bebidas
Ciéncia e Tecnologia de Oleos IT8537
- 2-2 60 30 30
e Gorduras
Projeto de Trabalho de IT8538 55% da carga horaria de 2-0 30 30 0
Conclusao de Curso componentes curriculares
obrigatorios
Desenvolvimento de Novos IT8539 Analise Sensorial de 2-2 60 30 30
Produtos Alimentos
Gestao e Empreendedorismo IT8540 - 4-0 60 60
Controle de Qualidade na IT8541 Higiene de Alimentos 3-1 60 45 15
Industria de Alimentos
Gestao Ambiental e Tratamento IT8542 - 3-1 60 45 15
de Aguas, Efluentes e
Residuos na Industria de
Alimentos
Trabalho de Concluséo de IT8543 Projeto de Trabalho de 2-0 30 30 0
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Curso

Conclusao de Curso

Estagio Supervisionado em IT8544 Todos os componentes
Alimentos curriculares obrigatérios
do curso (ou provavel
formando, conforme Art. 0-20 300 0 300
66, Paragrafo unico, da
Resolugao n° 29
(UNIPAMPA, 2011).

Aditivos Alimentares IT8545 - 2-0 30 30 0
Antioxidantes em Alimentos IT8546 - 2-0 30 30 0
Biotecnologia de Alimentos: IT8547 -

Producao de Carboidratos, 2-0 30 30 0

Proteinas e Lipideos

Ciéncia e Tecnologia de IT8548 -
Pescados e Produtos 2-2 60 30 30

Derivados

Ciéncia e Tecnologia de IT8549 -
Extrusdo de Alimentos o o 50 1o
Microscopia de Alimentos IT8550 - 1-1 30 15 15
Rotulagem de Alimentos IT8551 - 2-0 30 30 0
Secagem e Armazenagem de IT8552 - 2-2 60 30 30
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Graos

Tecnologia de Balas e IT8553 -

Chocolates

1-2

45

15

30

Tecnologia do Processamento IT8554 -

de Café e cha

2-0

30

30

Nota: (T-P) = créditos tedrico-pratico; C.H.= Carga horaria; T= carga horaria tedrica; P = carga horaria pratica.
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2.3.11 Ementario
As ementas de todos os componentes curriculares do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, incluindo carga horaria, objetivos, ementa e referéncias

bibliograficas (basica e complementar) estdo demonstradas a seguir.

2.3.11.1 Ementas dos componentes curriculares obrigatorios

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°
COMPONENTE CURRICULAR: | IT8500 — Quimica
CARGA HORARIA (T-P): | 60h (4-0)
TIPO: | Obrigatoria
MODALIDADE: | Formagao Basica
PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Desenvolver conhecimentos acerca das propriedades fisicas e quimicas das

substancias, suas classificacfes, funcdes e relacdes com o cotidiano. Conhecer os
aspectos qualitativos e quantitativos que envolvem substancias quimicas e seus
processos. Compreender o comportamento das substancias em funcdo de suas
propriedades quimicas.

EMENTA:

Estrutura Atdmica e Propriedades da Matéria. Fundamentos de Mecénica
Ondulatéria. Periodicidade Quimica. Ligacdes Quimicas e Interacbes
Intermoleculares. Fungdes Inorganicas e Reacfes. Equilibrio Quimico e Iénico.
Termoquimica. Estequiometria e Solucdes. Reacdes Redox. Propriedades
Coligativas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ESTRUTURA ATOMICA
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1.1 Historico da Teoria Atbmica

1.2 Modelo Atdmico de Bohr

1.3 Modelo Atdbmico de Schrdédinger

1.4 Orbitais Atbmicos

1.5 Numeros Quanticos

1.6 Distribuic&o eletrénica de atomos e ions

1.7 I1sétonos, Isétopos e Isdbaros

UNIDADE 2 — PROPRIEDADES DA MATERIA

2.1 Definigao de propriedades intensivas e extensivas
2.2 Densidade

2.3 Ponto de fusdo e ebulicao

UNIDADE 3 — FUNDAMENTOS DE MECANICA ONDULATORIA
3.1 Definigdo de onda eletromagnética

3.2 Comprimento de onda

3.3 Frequéncia da radiagao

3.4 Quantizacao de energia — Constante de Plank
UNIDADE 4 — PERIODICIDADE QUIMICA

4.1 Organizacdo da Tabela Periddica

4.2 Raio Atdbmico e Raio I6nico

4.3 Energia de lonizagao

4.4 Afinidade Eletronica

4.5 Eletronegatividade

UNIDADE 5 — LIGACOES QUIMICAS E INTERACOES INTERMOLECULARES
5.1 Ligacéo Iénica

5.2 Ligagéo Covalente

5.3 Ligacéo Metalica

5.4 InteragBes Intermoleculares — Interacfes de van der Walls
5.4.1 Intera¢Bes de Hidrogénio

5.4.2 Interagdes ion-ion

5.4.3 Interagdes ion-dipolo

5.4.4 InteragOes ion-dipolo induzido

5.4.5 Interagdes dipolo-dipolo

5.4.6 Interacdes de London
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UNIDADE 6 — FUNCOES INORGANICAS E REACOES

6.1 Acido

6.2 Base

6.3 Sais

6.4 Oxidos

6.5 Reagles

UNIDADE 7 — EQUILIBRIO QUIMICO
7.1 Definicéo

7.2 Lei de acéo das massas

7.2.1 Principio de Le Chéatelier

7.3 Constantes de Equilibrio
UNIDADE 8 — EQUILIBRIO IONICO
8.1 Produto ibnico da agua

8.2 pH e pOH

8.3 Solucédo Tampéo

UNIDADE 9 — ESTEQUIOMETRIA E SOLUCOES
9.1 Quantidade de matéria - Mol

9.2 Massa Atdmica

9.3 Massa Molar

9.4 Massa Molecular

9.5 Férmula minima ou empirica

9.6 Formula molecular

9.7 Estequiometria de reagdes quimicas
9.8 Solugbes saturadas e insaturadas
9.9 Concentracao de solucoes
UNIDADE - 10 REAQC)ES REDOX
10.1 Namero de oxidacdo (Nox)

10.2 Agente oxidante e agente redutor
UNIDADE - 11 PROPRIEDADES COLIGATIVAS
11.1 Presséao de Vapor - Tonoscopia
11.2 Abaixamento Crioscopico

11.3 Elevagédo Ebulioscopica

11.4 Pressao Osmotica

76



BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a 11
vida moderna e o meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman,
2006.
BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLUM, J. R. Quimica: A Matéria e 39
suas transformacdes. 5. ed. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLUM, J. R. Quimica: A Matéria e 34
suas transformacdes. 5. ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6 05
ed. v.1. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2010.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢gdes Quimicas. 6 05
ed. v. 2. S&o Paulo: Thomson Learning, 2010.
RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. v. 1. Sado Paulo: Pearson 16
Makron Books, 2006.
RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. v. 2. Sao Paulo: Pearson 06
Makron Books, 2006.
ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 06

2002.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8501 — Fisica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Preparar o aluno para o tipo de percepgao e raciocinio exato, que treina a atencao
focalizada. Ampliar a visao do aluno sobre os processos naturais, apresentando-lhe
grandes leis que explicam uma série de fendbmenos ja conhecidos por ele,
apresentados em um novo nivel de percepgao. Compreender a importancia da
linguagem matematica para expressar as leis e quantificar os fendmenos naturais,
e também as limitagdes da mesma. Desenvolver iniciativa para desenvolvimento do
raciocinio légico e capacidade para comunicagao técnica oral e escrita. Desenvolver
a capacidade de expor as interrogantes que surgem na observagao de fenbmenos
naturais, e de usar o raciocinio coletivo como ferramenta de interiorizar a
compreensao dos mesmos. Desenvolver a capacidade e a confianca 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 fenbmenos naturais em termos de regularidade e quantificagdo, bem
como interpretar principios fundamentais que generalizam as relagdes entre eles e

aplica-los na interpretagao conceitual de fenébmenos e em resolugao de problemas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - MECANICA
1.1 Cinematica de translacao e rotagao.
1.1.1 Calculo Vetorial.
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1.1.2 Equagdes do Movimento uniforme.

1.1.3 Equagdes do movimento uniformemente variado.

1.2 Dindmica da translacgao e rotacao.
1.2.1 Leis de Newton.

1.2.2 Leis de Conservacgao.

1.2.3 Atrito.

UNIDADE 2 - TERMODINAMICA
2.1 Temperatura.

2.1.1 Temperatura.

2.1.2 Lei zero da termodinamica.
2.1.3 Expansao térmica.

2.1.4 Dilatagao dos liquidos.

2.1.5 Escalas termométricas.

2.2 Primeira lei da termodinéamica.
2.2.1 Calor.

2.2.2 Primeira lei da termodinamica.
2.2.3 Entalpia.

2.2.4 Transferéncia de calor por conducao.
2.3 Teoria cinética dos gases.
2.3.1 Gas ideal.

UNIDADE 3 - FLUIDOS

3.1 Fluidos em repouso.

3.1.1 Pressao em fluidos.

3.1.2 Principio de Pascal.

3.1.3 Principio de Arquimedes.
3.2 Escoamento de fluidos.

3.2.1 Equacéo da continuidade.
3.2.2 Equacéao de Bernoulli.

3.2.3 Tenséao Superficial
UNIDADE 4 — ONDAS

4.1 Velocidade das ondas

4.2 Propagacéao de ondas
UNIDADE 5 — ELETRICIDADE
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5.1 Cargas Elétricas
5.2 Diferenca de potencial Elétrico

5.3 Corrente elétrica

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 18
8. ed. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 15
8. ed. v.2. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
TIPLER, P. A., MOSCA, G. Fisica para cientistas e Engenheiros. 23
6. ed. v. 1. Rio de Janeiro; LTC: 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. 4. ed. v. 1. Sdo 28
Paulo: Edgar Blucher, 2002.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica. 4. ed. v. 2. Sédo 26
Paulo: Edgar Blucher, 2002.
HEWITT, P. Fisica Conceitual. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2002. 15
YOUNG, H. D., FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica: 05
Mecanica. 10. ed. v. 1. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2003.
YOUNG, H. D., FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica: 03

Mecanica. 10. ed. v. 3. S&o Paulo: Addison Wesley, 2003.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8502 — Informatica

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (15-15)

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

O componente curricular visa fornecer conceitos basicos em informatica e capacitar
para o uso de computadores e softwares aplicativos que possam ser utilizados como

ferramentas para o desenvolvimento de trabalhos académicos e profissionais.

EMENTA:

Histérico, evolugdo da informatica. Conceitos basicos de computacao.
Componentes do computador (Hardware). Sistema Operacional. Softwares
aplicativos (navegadores, editores de texto, planilhas eletrénicas e software de

apresentacoes). Redes de Computadores.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - Histdrico, evolucao da informatica

UNIDADE 2 - Conceitos basicos de computacéo

UNIDADE 3 - Componentes do computador (Hardware)

UNIDADE 4 - Sistema Operacional

UNIDADE 5 - Softwares aplicativos (navegadores, editores de texto, planilhas
eletrbnicas e software de apresentacdes)

UNIDADE 6 - Redes de Computadores

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

CAPRON, H.; JOHNSON, J. Introduc¢ao a Informatica. 8. ed. Sao 38
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
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MARCULA, M.; BENINI FILITO, P. A. Informatica: conceitos e 36
aplicagées. Sao Paulo: Erica, 2005.
VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 8. ed. Revisada. 22
Rio de Janeiro: Editora Elsevier, 2011.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
MCFREDIES, P. Fungoes e Formulas com Microsoft Office Excel 02
2007. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.
MANZANO, J. A. N. G. BrOffice.org 3.2.1 - Guia Pratico de 02
Aplicacao. 1. ed. Erica, 2010.
MOTA FILHO, J. E. Descobrindo o Linux. 3. ed. Novatec. 2012. 03
MONTEIRO, M. A. Introdugao a organizagao de computadores. 5. 20
ed. Rio de Janeiro: LTC. 2012.
PENTEADO, M; BORBA, M. C. A informatica em agao: formagao 02
de professores, pesquisa e extensao. Sdo Paulo: Olho d’agua,
2000.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8503 - Matematica Basica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Adquirir o conceito de fungao de uma variavel real. Analisar o comportamento das
diferentes fungdes. Utilizar programas computacionais para plotar graficos
cartesianos. Compreender os conceitos de limite e continuidade de fungdes reais

de uma variavel.

EMENTA:

Compreensao de fungdes de uma variavel real. Estudo de funcbes elementares.

Aplicagdes das Fungdes. Introdugdo aos Limites.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1- FUNCAO

1.1 Definigdo e notagdes basicas;

1.2 Propriedades (Injetora, sobrejetora, bijetora, campo de definicao e de
variacao), paridade (simetrias);

1.3 Funcéo crescente e decrescente;

1.4 Fungao inversa,;

1.5 Graficos de fungdes

UNIDADE 2- FUNCOES ELEMENTARES

2.1 Fungdes polinomiais e racionais;

2.2 Funcéo definida por partes (varias sentengas);
2.3 Funcao modular;

2.4 Funcao exponencial,

2.5 Funcgéo logaritmica;
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2.6 Funcgdes trigonométricas e trigopnomeétricas inversas.

2.7 Analise grafica dessas fungdes, explorando os seguintes conceitos: raizes,

crescimento, decrescimento, bijecéo, fungao par e fungao impar, equagdes e

inequagdes, maximos € minimos, concavidade e deslocamento de graficos no

plano cartesiano (considerando as assintotas).

UNIDADE 3 - APLICACOES DAS FUNCOES ELEMENTARES
UNIDADE 4 - LIMITE E CONTINUIDADE

4.1 Limite de uma Funcéo;

4.2 Propriedades dos Limites;

4.3 Limites no Infinito;

4 .4 Limites Infinitos;

4.5 Limites Fundamentais;

4.6 Continuidade de Funcdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ANTON, H.; BIVIENS, I.; STEPHEN D. Calculo. V. 1. 8. ed. Porto 10
Alegre: Bookman, 2007.
IEZZI. G., MURAKAMI. C. Fundamentos de Matematica o1
Elementar. v. 1. 8. ed. Sao Paulo: Atual, 2004.
MORETTIN, P. A., HAZZAN, S., BUSSAB, W. O. Calculo - Fungoes 15
de uma e varias variaveis. 2. Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
DEMANA, F. D.; WAITS, BERT K.; FOLEY, G. Pre-Calculo. 1. ed.
Sao Paulo: Pearson Education, 2008. 05
FLEMMING, D. M. Calculo A: Fungoées, Limites, Derivagao, 40
Integragao. 6. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007.
MEDEIROS V. Z. Pré-Calculo. 2. ed. Sdo Paulo: Thonson, 2010. 08
HOFFMANN, L. D. Calculo: Um Curso Moderno e suas 15
Aplicagoes. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.
SAFIER, F. Pré-Calculo. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 06
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8504 — Biologia Celular e Molecular

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

O componente curricular visa proporcionar aos alunos o aprendizado dos conceitos
bésicos de Biologia Celular e Molecular, tornando-os capazes de identificar células
procariéticas e eucaridticas, os componentes quimicos das células, conhecer a
estrutura e funcdo das organelas celulares e proporcionar conhecimento basico dos

processos moleculares de replicacdo, transcricédo e traducdo do material genético.

EMENTA:

Células procaridticas e eucaridticas. Composi¢cao quimica da célula. Organizagao
celular. Organelas celulares. Nucleo celular. Material genético e seus produtos de

expressao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CELULAS PROCARIOTICAS E EUCARIOTICAS
1.1Célula animal

1.2 Célula vegetal

1.3Bactérias

1.4Virus

UNIDADE 3 - ESTRUTURA CELULAR

3.1 A célula e seus constituintes moleculares

UNIDADE 4 — MEMBRANA PLASMATICA E PAREDE CELULAR
UNIDADE 5 - CITOPLASMA

5.1 Mitocondria

5.2 Ribossomos
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5.3 Reticulo endoplasmatico rugoso e liso
5.4 Complexo de Golgi

5.5 Lisossomos

5.6 Vacuolo

5.7 Cloroplastos

5.8 Peroxissomos

UNIDADE 6 — NUCLEO

6.1 Organizagao e funcionamento

6.2 Estrutura dos Acidos Nucléicos
UNIDADE 7 — DOGMA DA BIOLOGIA MOLECULAR
7.1 Replicagao

7.2 Transcrigao

7.3 Traducéao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ALBERTS, B. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: 10
Artes Médicas, 2010.
DE ROBERTIS, E. M. F. Bases da biologia celular e molecular. Rio 16
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
JUNQUEIRA, L. C. Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro: 09
Guanabara Koogan, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ALBERTS, B. Fundamentos da Biologia Celular. 3. ed. Porto 13
Alegre: Artmed, 2011.
COOPER, G. M. A célula: uma abordagem molecular. Porto Alegre: 06
Artmed, 2007.
MALACINSKI, G. M. Fundamentos de biologia molecular. Rio de 06
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
WATSON, J. D. et al. DNA recombinante: genes e genomas. 3. ed. 05
Porto Alegra: Artmed, 2009.
ZAHA, A. Biologia molecular basica. Porto Alegre: Mercado Aberto, 03

1996.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8505 - Iniciagao a Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos e Etica Profissional

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e as areas de atuagao.
Valorizar o conteudo tedrico e pratico para a formacao profissional. Desenvolver o
senso critico e criativo. Vislumbrar o profissional da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos como um agente ambiental e social. Reconhecer a importancia da

legislagao e ética profissional.

EMENTA:

Contextualizacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Assisténcia
estudantil. Administracdo académica. Regulamentos e normativas relacionados a
graduagdo. Projeto Pedagdgico do Curso. Conceitos e objetivos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Atuacdo do profissional de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos e registro. Legislagao e ética profissional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — APRESENTACAO DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

1.1Integracdo do discente ao curso e a

1.1.1 Biblioteca

1.1.2 Assisténcia Estudantil

1121 Nucleo de Desenvolvimento Educacional (NuDE)
1.1.2.2 Programa de Bolsas de Permanéncia
1.1.2.3 Programa de Apoio a Participacdo em Eventos (PAPE)
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1.1.24 Nucleo de Inclusédo e Acessibilidade (NInA)

1.1.25 Comisséao Especial de Estudos sobre Histdria e Cultura Afro-Brasileira
e Indigena — HiCABI

1.1.2.6 Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas — NEABI

1.1.3 Administracdo académica

1.13.1 Secretaria Académica

1.1.3.2 Regime de Matricula

1.1.3.3 Coordenacéo de curso

1.1.34 Conselho do Campus

1.1.35 Comissbes de Ensino, Pesquisa e de Extenséo

1.1.3.6 Comisséo de Curso e Nucleo Docente Estruturante (NDE)

1.1.4 Regulamentos e normativas relacionados a graduacéo

1141 Resolugdo n° 29, de 28 de abril de 2011 — Aprova as normas basicas
de graduacdao, controle e registro das atividades académicas

1.1.4.2 Calendario Académico do ano vigente

1.1.5 Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo

1.1.6 Concepcgéo do curso

1.16.1 Criacéo do curso
1.1.6.2 Realidade regional
1.1.6.3 Objetivos

UNIDADE 2 — PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

2.1 Organizagéao curricular

2.2 Integralizacao curricular

2.3 Atividades Complementares de Graduagao (ACG)

2.4 Componentes Curriculares Complementares de Graduagao (CCCG)
2.5 Matriz curricular

2.5.1 Componentes curriculares obrigatorios

2.5.2 Trabalho de Conclusao do Curso (TCC)

2.5.3 Estagio Supervisionado em Alimentos

2.6 Corpo Docente

2.7 Perfil profissional

2.8 Atuacao profissional e registro

UNIDADE 3 - CONCEITOS E OBJETIVOS DA CIENCIA E TECNOLOGIA DE
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ALIMENTOS

3.1 Historico

3.2 Alimentos e Nutrientes

3.3 Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

3.4 Objetivos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

3.5 Educagéo ambiental, sustentabilidade e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

3.6 Direito humano a alimentagao adequada
UNIDADE 4 — ETICA PROFISSIONAL
4.1 Conceitos de ética

4.2 Codigo de ética profissional

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ALONSO, A. H. Etica das profissdes. Sdo Paulo: Edigdes Loyola, 10
2006.
BAIRD, C. Quimica Ambiental. 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 10
GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos 15
Alimentos e Processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
VALLS, A. L. M. O que é ética. 9. ed. Sao Paulo, SP: Brasiliense, 25
1994.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BRASIL. Lei 2.800 de 18 de junho de 1956. Cria os Conselhos On-line
Federal e Regionais de Quimica, dispbe sobre a profissao do quimico
e da outras providéncias. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 19
jun. 1956. Secéao 1.
BRASIL. Ministério da Educagao. Resolugao n° 01, de 30 de maio On-line
de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 31 mai.
2012b. Segéo 1, p. 48.
BRASIL. Decreto n° 4281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a On-line

Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional
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de Educacao ambiental, e da outras providéncias. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 26 jun. 2002. Segao 1, p. 13.

BRASIL. Resolugao CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relacdes
Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Africana. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 22 jun. 2004. Sec¢ao
1, p. 1.

On-line

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugdao Normativa N° 198
de 17 de dezembro de 2004. Define as modalidades profissionais na
area da Quimica. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 22 dez. 2004.

Secao 1, p. 319.

On-line

GERMER, S. P. M. [et al.]. A industria de alimentos e 0 meio
ambiente. Campinas: ITAL, 2002.

06

MARCONDES, D. Textos basicos de ética: de Platao a Foucault.
4. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2009.

22

MILLER, G. T. Ciéncia Ambiental. S0 Paulo: Cengage Learning,
2007.

36

POLETO, C. Introdugao ao gerenciamento ambiental. Rio de

Janeiro: Interciéncia, 2010.

15

VALENTE, F.L.S. Direito humano a alimentagao: desafios e

conquistas. Sao Paulo: Cortez, 2002.

06
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8506 — Sociologia

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Possibilitar aos alunos um conhecimento abrangente dos principais problemas e
questdes estudadas pela Sociologia e introduzi-los de modo preliminar as correntes
tedricas classicas do pensamento social e aos conceitos socioldgicos fundamentais.
Estimular o pensamento reflexivo e a imaginagao socioldgica. Despertar nos alunos
a curiosidade pelo entendimento e compreensao da realidade humana, social e
historica, conscientizando-os acerca da relagao incontornavel entre o homem e a

sociedade que o circunda.

EMENTA:

Histéria do surgimento da Sociologia no mundo ocidental. Aspectos que
caracterizam e configuram a sociedade humana e os processos de interagéo
humana na vida cotidiana, bem como as principais instituicbes e grupos sociais.
Apresentagdo das correntes tedricas “classicas” da Sociologia; ou seja, o
positivismo, o marxismo, o funcionalismo e a Sociologia compreensiva de Max
Weber. Conceitos e categorias fundamentais do pensamento socioldgico.
Descricdo dos elementos centrais que caracterizam a modernidade ocidental.
Relacgdo entre individuo e sociedade, agéncia e estrutura social e natureza e cultura.

Debates sobre sociologia da alimentacao, sociologia do consumo e sociologia rural.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — Tragos da sociedade humana
1.1As relagbes sociais

1.2 A sociedade humana
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1.3As interagfes sociais

1.4Individuo e sociedade

UNIDADE 2 — Teorias sobre a sociedade humana
2.1 A sociedade como um organismo

2.2 A sociedade como um drama

2.3 Os grupos sociais

2.4 Personalidade, sociedade e cultura

2.5 Sistemas sociais

UNIDADE 3 — O que ¢é a Sociologia?

3.1 O surgimento da Sociologia

3.2 As bases da Sociologia

3.3 Definindo a Sociologia

3.4 A Sociologia e as Ciéncias Naturais

3.5 A Sociologia e as demais Ciéncias Humanas
UNIDADE 4 — A Sociologia como uma Ciéncia compreensiva
4.1 A Sociologia ndo € uma Ciéncia normativa
4.2 O olhar sociologico

4.3 Alimaginacéao sociologica

4.4 A missao da sociologia

4.5 O oficio do sociélogo

UNIDADE 5 — As correntes teoricas classicas do pensamento socioldgico: o
positivismo de Augusto Comte

5.1 A Lei dos Trés Estados

5.2 Positivismo e Evolucionismo

5.3 A Ciéncia Social positiva

5.4 Dinamica e Estatica social

5.5 O consenso social

UNIDADE 6 — As correntes teoricas classicas do pensamento sociolégico: o
funcionalismo de Durkheim.

6.1 Os fatos sociais

6.2 A consciéncia coletiva

6.3 Holismo sociolégico

6.4 Anomia
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6.5 Patologia social e crise da modernidade

UNIDADE 7 — As correntes teoricas classicas do pensamento socioldgico: o
marxismo

7.1 O materialismo histérico e dialético

7.2 Capitalismo e luta de classes

7.3 Revolugao do proletariado

7.4 Socialismo e Capitalismo

7.5 Alienacéo e falsa consciéncia

UNIDADE 8 — As correntes teoricas classicas do pensamento socioldgico: a
sociologia compreensiva de Max Weber.

8.1 Perspectiva da agao social

8.2 Individualismo metodoldgico

8.3 A Sociologia da religiao de Weber

8.4 A Sociologia Politica de Weber

8.5 Tipos de acgao social e de dominagao politica

UNIDADE 9 - Leitura de textos, artigos, apresentacoes e debates sobre Sociologia
da Alimentacdo, do Consumo, Rural, Direitos Humanos, Relagdes Etnico-Raciais,

Historia e Cultura Afro-Brasileira

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. 7. ed. Sdo 25
Paulo: Martins Fontes, 2008.
BAUMANN, Z. Aprendendo a pensar com a sociologia. Rio de 30

Janeiro: Jorge Zahar, 2010.

GIDDENS, A. Sociologia. 6 ed. Porto Alegre: Editora Penso, 2012. 25

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ARENDT, H. A condigao humana. Rio de Janeiro: Forense 19
Universitaria, 2010.
CASSIRER, E. Ensaio sobre o homem: introdugdo a uma 10

filosofia da cultura humana. Sao Paulo: Martins Fontes, 2012.

DIAS, R. Introdugao a Sociologia. Sao Paulo, SP: Pearson 28
Prentice Hall, 2010.
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MARTINS, C. B. O que é Sociologia. S&o Paulo: Brasiliense, 2007.

10

VILANOVA, S. Introdugao a Sociologia. 6 ed. Sao Paulo: Atlas,
2004.

10
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 1°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8507 - Metodologia Cientifica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Capacitar os estudantes para a elaboragao de trabalhos académicos. Conhecer as
normas para elaboracdo de trabalhos académicos. A redacdo de trabalhos
académicos. Aprender técnicas para realizacdo e sistematizacdo de leituras.
Diferenciar os diferentes tipos de conhecimento. Desenvolver habilidades de

apresentacao de seminarios e trabalhos académicos.

EMENTA:

Letramento académico. Nog¢des basicas de metodologia cientifica e de
normalizacdo de trabalhos académicos. Ciéncia e conhecimento cientifico.
Metapesquisa. Diretrizes metodolégicas para a leitura, compreensdo e
documentagéo de textos e elaboragdo de seminarios, artigo cientifico, resenha e
monografia. Processos e técnicas de elaboragao do trabalho cientifico. Pesquisa —
tipos; documentagao — didatica pessoal, fichamento; projeto e relatério de pesquisa

— etapas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - CIENCIA E CONHECIMENTO CIENTIFICO

1.1. Os diferentes tipos de conhecimento

1.2. O conhecimento cientifico e suas bases epistemoldgicas
UNIDADE 2 - DIRETRIZES DE ESTUDOS ACADEMICOS

2.1. Fichamento

2.2. Resumo e Resenha

2.3. A metapesquisa
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2.4. Diferentes tipos de pesquisa e seus respectivos delineamentos
UNIDADE 3 - O LETRAMENTO ACADEMICO
3.1. A elaboracao de trabalhos académicos

3.2. Normalizacao de trabalhos académicos

3.3. Os diferentes trabalhos académicos (resumo cientifico, artigo cientifico,

seminario, fichamento, relatorio) e suas especificidades.

3.4. A apresentacao de trabalhos académicos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia 06
cientifica: fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus,
2010.
FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como elaborar trabalhos 09
académicos nos padroes da ABNT: aplicando recursos de
informatica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2006.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia 26
cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual para elaboracéo e On-line
normalizacdo de trabalhos académicos: conforme normas da
ABNT. 4 ed. Bagé: UNIPAMPA, 2016. Disponivel em:
<http://porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/sisbi/files/2017/09/manual
-de-normalizacao-2016.pdf>
CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson, 2006. 27
ECO, U. Como se faz uma tese. 23. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 04
2010.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: 07
Editora Atlas, 2010.
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da 12

ciéncia e iniciagao a pesquisa. 28. ed. Petropolis: Vozes, 2009.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8508 - Quimica Organica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Quimica

OBJETIVOS:

Ministrar ao aluno conhecimentos sobre estrutura, nomenclatura, método de
obtencdo, propriedades e uso dos compostos organicos; assim como

conhecimentos basicos para o estudo de bioquimica como pré-requisito.

EMENTA:

Introdugdo ao estudo da quimica orgénica. Estrutura e propriedades.
Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Haletos, alcoois, aldeidos, cetonas, &cidos
carboxilicos, derivados de acidos carboxilicos, aminas, fendis e éteres epoxidos.

Compostos heterociclicos. Estrutura dos carboidratos, lipidios e aminoacidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO AO ESTUDO DA QUIMICA ORGANICA
1.1 O atomo de carbono: hibridizagao

1.2 Cadeias de carbono

1.3 Hidrocarbonetos: alcanos, nomenclatura, haletos de alquila

1.4 Hidrocarbonetos: alcenos

1.5 Hidrocarbonetos: alcinos

1.6 Hidrocarbonetos aromaticos

UNIDADE 2 - ISOMERIA

2.1 Isomeria constitucional

2.2 Isomeria espacial: carbono quiral; diastereoisbmeros; enantibmeros
UNIDADE 3 — FUNCOES ORGANICAS

3.1 Eteres
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3.2 Alcoois e fenois

3.3 Aldeidos e cetonas

3.4 Aminas

3.5 Acidos carboxilicos e seus derivados

3.6 Carboidratos

3.7 Aminoacidos

UNIDADE 4 — REACOES ORGANICAS

4.1 Reagdes de adicao eletrofilica

4.2 Reacgdes de substituicado e eliminag&o nucleofilica alifatica

4.3 Reacgdes de substituicdo eletrofilica aromatica

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ALINGER, N. L. [et al.]. Quimica orgénica. 2. ed. Rio de Janeiro: 12
LTC, 1976.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C, B. Quimica organica. 9.ed. Rio 12
de Janeiro: LTC, 2009. v. 1.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C, B. Quimica organica. 9.ed. Rio 09
de Janeiro, RJ: LTC, 2009. v. 2.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ATKINS, P. W, Principios de quimica: questionando a vida 11
moderna e o meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.
BRADY, J. E. Quimica geral: a matéria e suas transformacgoes. 5. 05
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. v. 2.
MANO, E. B.; SEABRA, A. P. Praticas de quimica organica. 3. ed. 07
Séao Paulo: Edgard Blucher, 1987.
MASTERTON, W. L. Quimica: principios e reagoes. 6. ed. Rio de 06
Janeiro: LTC, 2009.
RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. v. 2 Sdo Paulo: Pearson 06
Makron Books, 2006.
UCKO, D. A. Quimica para as ciéncias da saude: uma introdugao 02

a quimica geral, organica e bioldgica. 2. ed. Barueri: Manole,
1992.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8509 - Quimica Analitica |

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Quimica

OBJETIVOS:

Desenvolver nos alunos habitos de observacdes e compreensdo dos principios
basicos da Quimica Analitica e suas aplicacdes, possibilitando-lhes para o futuro
um direcionamento para o desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e
extensdo no ambito da Quimica. Aplicar corretamente os calculos para as
guantificacbes. Reconhecer os diversos erros que podem acompanhar uma analise
guimica e ser capaz de minimiza-los. Familiarizar o estudante com o0s conceitos
fundamentais da Quimica Analitica, bem como raciocino, com base na teoria do

equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo.

EMENTA:

Objetivos e importancia da Quimica Analitica. Preparo de amostras para analise
quimica. Expressdo quimica e numérica dos resultados em analises quimicas.
Conceito e preparo de solugdes. Equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo.
Equilibrio de acidos e bases. Solugdes tampao. Produto de solubilidade. Introdugao

a titulometria.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — A QUIMICA ANALITICA

1.50bijetivos

1.6Importancia e aplicabilidade da Quimica Analitica
1.7 Etapas gerais de uma analise quimica
1.8Instrucdes e normas para o trabalho de laboratério

1.9 Materiais e vidrarias de laboratério
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UNIDADE 2 — PREPARO DE AMOSTRAS PARA ANALISE QUIMICA
2.1 Amostragem

2.2 Pre-tratamento de amostras

2.3 Preparo de amostras para analise inorganica

2.4 Preparo de amostras para analise orgéanica

2.5 Técnicas de digestao e extragcdo de amostras

UNIDADE 3 — EXPRESSAO QUIMICA E NUMERICA DOS RESULTADOS EM
ANALISES QUIMICAS

3.1 Unidades de concentracao

3.2 Algarismos significativos

3.3 Exatidao e precisao

3.4 Erros relacionados a analise quimica

UNIDADE 4 — SOLUCOES

4.1 Definigao de solugéo

4.2 Calculos para preparo de solugdes em diferentes unidades de concentragao
4.3 Diluigao de solugdes

4.4 Mistura de solugdes

4.5 Preparo de solugdes analiticas e ndo-analiticas

4.6 Solubilidade

UNIDADE 5 — EQUILIBRIO QUIMICO HOMOGENEO E HETEROGENIO
5.1 Definigao de equilibrio

5.2 Equilibrio quimico homogéneo e heterogénio

5.3 Dissociacéo eletrolitica

5.4 Equilibrio relativo a agua e seus ions.

5.4.1 Produto i6nico da agua.

5.4.2 Definigao e calculo do pH e pOH.

5.4.3 Uso de indicadores e pHmetro para determinacao do pH
UNIDADE 6 — EQUILIBRIO DE ACIDOS E BASES

6.1 Definigdo de acidos e bases

6.2 Acidos e bases conjugados

6.3 Dissociacao de acidos e bases fortes

6.4 Calculo do pH de acidos e bases fortes

6.5 Dissociacao de acidos e bases fracos
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6.6 Calculo do pH de acidos e bases fracos
UNIDADE 7 — SOLUCOES TAMPAO

7.1 Definicao

7.2 Capacidade tamponante

7.3. Preparo de solugdes tampao

7.3 Calculo do pH de solugdes tampéo
UNIDADE 8 — PRODUTO DE SOLUBILIDADE
8.1 Definicao

8.2 Relagao entre Kps e solubilidade

8.3 Efeito do ion comum

8.4 Separacgao por precipitacao

UNIDADE 9 — INTRODUCAO A TITULOMETRIA
9.1 Definigdo de volumetria e aparatos utilizados
9.2 Requisitos para analise volumétrica

9.3 Tipos de titulagao

9.4 Definigao de padrao primario e secundario
9.5 Padronizagao de solugdes

9.6 Ponto final e ponto de equivaléncia

9.7 Visualizagao do ponto final

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de 20
Janeiro: LTC, 2008.
ROSA, G., Quimica Analitica: praticas de laboratério. Porto 20
Alegre, RS: Bookman, 2013.
SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. 11
Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2006.
VOGEL, A.l. Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: 14
LTC, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
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ATKINS, P. Principios de Quimica. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 11
2006.

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. 01
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de 03
Janeiro: LTC, 2005.

HARRIS, D. C. Quantitative chemical analysis. 3. ed. New York 01
W.H. Freeman, 1991.

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: 09
padronizagao, preparagao, purificagao, indicadores de

seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo:

Edgard Blucher, 2007.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron 06
Books, 2006.

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: 05

Mestre Jou, 1981.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8510 — Microbiologia

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Adquirir nogdes basicas de Microbiologia, conhecer estruturas, classificacdo e
fatores de viruléncia dos diferentes grupos de microrganismos (bactérias, fungos e
virus) e relaciona-los com o objetivo do curso. Conhecer os principais géneros de
patégenos humanos. Conhecer a distribuicdo natural dos microrganismos, suas
relagbes com os seres vivos e com 0 meio ambiente, seus efeitos benéficos e
prejudiciais. Conhecer os métodos fisicos e quimicos de controle de
microrganismos. Conhecer as técnicas laboratoriais basicas de isolamento,

identificagéo e controle de micro-organismos.

EMENTA:

Aspectos basicos da microbiologia: Historico e desenvolvimento da microbiologia;
Classificacdo e taxonomia dos micro-organismos procariéticos e eucarioticos;
Estruturas e morfologia dos micro-organismos; Nutricdo e cultivo dos
microrganismos; Metabolismo microbiano. Crescimento e regulagdo do
metabolismo; Controle de microrganismos; Mecanismos de transferéncia genética
microbiana. Bacteriologia — caracteristicas, classificagdo, géneros importantes e
seus fatores de viruléncia relacionados a area da saude e alimentos; Micologia —
caracteristicas e estruturas, classificacdo, géneros importantes relacionados a area
da saude e alimentos; Virus — caracteristicas, estruturas, nomenclatura,
mecanismos de viruléncia e patogenia; replicagdo, métodos de isolamento e

deteccéo, virus relacionados a area da saude e alimentos; Técnicas laboratoriais de

microbiologia — esterilizagdo de materiais, coleta de amostras, técnicas de
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isolamento e preparag¢des microscopicas de bactérias, bolores e leveduras.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — MICROBIOLOGIA GERAL

1.1. Introducéo, conceitos basicos, importancia.

1.2. Histérico e o papel dos microrganismos
1.2. Classificacao, taxonomia
1.3. Estrutura célula eucaridtica e procariotica
1.4. Crescimento microbiano

1.5. Controle do crescimento microbiano

1.6. Mecanismos de transferéncia genética microbiana

UNIDADE 2 — BACTERIOLOGIA

2.1. Consideracdes gerais

2.2. Caracteristicas morfologicas e estruturais
2.3. Classificacéo

2.5. Mecanismos de viruléncia e patogenia
2.7. Bacteriologia de Alimentos

UNIDADE 3 — MICOLOGIA

3.1. Considerac0fes gerais

3.2. Caracteristicas morfolégicas e estruturais
3.3. Classificacéo

3.3. Crescimento e reproducao

3.5. Mecanismos de viruléncia e patogenia
3.7. Micologia de Alimentos

UNIDADE 4 — VIROLOGIA

4.1. Consideraces e caracteristicas gerais
4.2. Classificacao

4.3 Mecanismos de viruléncia e patogenia
4.3. Replicagéo viral

4.4. Métodos de cultivo e patogenia

4.5 Virus relacionados a area da salde e alimentos
UNIDADE 5 — LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

5.1. Coleta de amostras

5.2 Esterilizagéo de materiais
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5.3 Preparo de meios de cultivo
5.4 Técnicas de isolamento

5.5 Preparacfes microscoépicas de bactérias, bolores e leveduras

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BLACK, J. G., Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. 06
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.
ENGELKIRK, P.G.; ENGELKIRK, J.D. Microbiologia para as 16
ciéncias da saude. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2012.
HOFLING, J. F. Microscopia de luz em microbiologia: morfologia 10
bacteriana e fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.
MADIGAN, M. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sao Paulo: 10
Pearson/Prentice Hall, 2004.
TORTORA, G. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007. 06
TORTORA, G. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 06
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos 10
Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
PITT, J. I.; HOCKING, A.D. Fungi and food spoilage. 3. ed. 03
Dordrecht: Springer, 2009.
TRABULSI, L. R.; TOLEDO, M. R. R. F. Microbiologia. 5. ed. Rio 10
de Janeiro: Atheneu, 2008.
VERMELHO, AB.; PEREIRA, A.F; COELHO, R.R. Praticas de 11
microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD TECHNOLOGY. ISSN 1981-6723. Portal de
BRAZILIAN JOURNAL OF MICROBIOLOGY. ISSN 1678-4405. Periddicos
FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. ISSN 1678-457X. CAPES
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8511 - Calculo Diferencial e Integral |

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Matematica Basica

OBJETIVOS:

Construir e interpretar os conceitos de derivagdo. Conhecer derivadas de fungdes
elementares e transcendentes. Compreender e utilizar regras de derivagao. Aplicar
o calculo diferencial em diferentes areas da ciéncia. Compreender os conceitos de
antidiferenciacdo. Conhecer integrais de fungdes elementares e transcendentes.

Aplicar o calculo integral em diferentes areas da ciéncia.

EMENTA:

Derivagéo de fungdes reais de uma variavel. Aplicagdes das derivadas. Técnicas de
construgcao de graficos. Integracdo definida e indefinida. Técnicas de integragao.

Aplicacbes das integrais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1- DERIVACAO

1.1 Definigao e Interpretacao Geométrica;

1.2 Derivacao das Funcdes Elementares;

1.3 Derivagéo das Fungbes: Composta, Implicita, Logaritmica, Trigonométrica
Direta e Inversa, Hiperbdlica Direta e Inversa,;

1.4 Derivadas Sucessivas;

1.5 Derivacédo de uma Fungao Paramétrica;

1.6 Diferencial de uma Funcao de uma Variavel - Interpretacdo Geométrica;
1.7 Taxas de Variagao.

UNIDADE 2- APLICACOES DAS DERIVADAS

UNIDADE 3 - INTEGRACAO
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3.1 Integral Indefinida: Antidiferenciagao;

3.2 Regras de Integracao;

3.3 Integral Definida;

3.4 Teoremas Fundamentais do Calculo.
UNIDADE 4 - TECNICAS DE INTEGRACAO
4.1 Integracao por Partes e Substituigao;

4.2 Integracao de Fungdes Trigonométricas;
4.3 Integragao por Substituicdes Trigonométricas;
4.4 Integracao por Fragdes Parciais;

4.5 Integrais Improprias.

UNIDADE 5 - APLICACOES DAS INTEGRAIS

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ANTON, H.; BIVIENS, I.; STEPHEN D. Calculo. V. 1. 8. Ed. Porto 10
Alegre: Bookman, 2007.
HOFFMANN, L. D. Calculo: Um curso Mmderno e suas 15
aplicagoes. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.
MORETTIN, P. A., HAZZAN, S., BUSSAB, W. O. Calculo — Fungodes 15
de uma e varias variaveis. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
DEMANA, F. D.; WAITS, BERT K.; FOLEY, G. Pre-Calculo. 1. ed. 05
Sé&o Paulo: Pearson Education, 2008.
FLEMMING, D. M. Calculo A: Fungoées, Limites, Derivagao, 40
Integragao. 6. ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2007.
IEZZI. G., MURAKAMI. C. Fundamentos de Matematica 15
Elementar. v. 8. 7. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.
MEDEIROS V. Z. Pré-Calculo. 2. ed. Sdo Paulo: Thonson, 2010. 08
SAFIER, F. Pré-Calculo. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 06
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8512 - Genética

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Identificar os principios basicos que regem a genética geral, relacionando-os com

aspectos pertinentes a formacao profissional dos estudantes do curso Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

EMENTA:

Bases fisicas e quimicas da heranga genética, mecanismos de distribuicdo dos

genes, genética quantitativa e genética de populagdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - BASES CITOLOGICAS DA HEREDITARIEDADE
1.1 Ciclo celular

1.2 Divisao celular

UNIDADE 2- BASES GENETICAS DA HEREDITARIEDADE
2.1Generalidades

2.2 Acidos nucléicos

2.2.1 DNA: Estrutura e replicacao

2.2.2 RNA: Transcricdo e Processamento

2.2.3 Proteinas: estrutura e sintese

2.3 Regulacéo génica

2.4 Manifestacao Fenotipica

UNIDADE 3 - BASES CROMOSSOMICAS DA HEREDITARIEDADE
3.1 Cromossomos: generalidades

3.2 Mutagdes génicas e cromossémicas
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UNIDADE 4 - MECANISMOS DE DISTRIBUICAO DOS GENES
4.1 Monoibridismo

4.2 Diibridismo

4.3 Interagao Génica

4.4 Determinacdo do sexo e herancga relacionada ao sexo
UNIDADE 5 - HERANCA QUANTITATIVA

5.1 Bases genéticas dos caracteres quantitativos

5.2 Tipos de agao génica

UNIDADE 6 - GENETICA DE POPULACOES

6.1 Lei de Hardy-Weinberg.

6.2 Determinagao das frequéncias genotipicas e génicas em populagées em

equilibrio.
6.3 Fatores que afetam as frequéncias dos genes nas populagdes.
UNIDADE 7 — ALIMENTOS GENETICAMENTE MODIFICADOS

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ALBERTS, B. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: 10
Artmed, 2010.
GRIFFITHS, A. J. F. Introdugao a genética. 6. ed. Rio de Janeiro: 38
Guanabara Koogan, 1998.
NUSSBAUM, R. L.; MCLNNES, R. R.; WILLARD, H. F. Thompson 10
&Thompson; Genética Médica. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2008.
RAMALHO, M. A. P.; SANTOS, J. B. dos.; PINTO, C. A.B. P. 02
Genética na agropecuaria, 3. ed., Ed. da Universidade Federal de
Vigosa, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BORGES-OSORIO, M. R. Genética humana. 2. ed. Porto Alegre: 01
Artmed, 2006.
BROWN, T. A. Genética um enfoque molecular. 3. ed. Rio de 01
Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.
BURNS, G. W.; BOTTINO, P. J. Genética. 6.ed. Rio de Janeiro: 02
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Guanabara Koogan, 1991.

JORDE, L. B. Genética medica. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2010.

06

WATSON, J. D. et al. DNA recombinante: genes e genomas. 3. ed.
Porto Alegre, RS: Artmed, 2009.

05
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 2°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8513 — Matérias-Primas Alimenticias

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer as matérias-primas de origem vegetal e animal. Avaliar as principais
caracteristicas das matérias-primas de origem animal e vegetal. Definir as principais
técnicas de conservagao e armazenamento das matérias-primas alimentares.
Compreender os principais processos de beneficiamento das matérias-primas de

origem animal e vegetal.

EMENTA:

Origem das matérias-primas alimentares. Tipos de matérias-primas: animal e
vegetal. Composicao quimica. Principais caracteristicas. Beneficiamento das
matérias-primas:  colheita, transporte, pré-preparo e processamento.

Armazenamento e conservagao de matérias-primas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - MEL

1.1 Historico da apicultura

1.2 Composicao quimica
1.3Producgéo do mel pelas abelhas
1.4Coleta do mel e processamento
1.5Conservacéao do mel

1.5.1 Cristalizagcao do mel
UNIDADE 2 - OVOS

2.1 Formacéao do ovo
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2.2 Estrutura e composig¢ao quimica

2.3 Armazenamento, altera¢des durante o armazenamento

2.5 Conservagao de ovos in natura
UNIDADE 3 - LEITE

3.1 Formacéo do leite

3.2 Obtencéo higiénica do leite

3.3 Composigao quimica

3.4 Conservagao

UNIDADE 4 — CARNES

4.1 Definigao

4.2 Composi¢ao do musculo

4.3 Transformagao do musculo em carne
4.4 Composicao quimica

4.5 Conservagao

UNIDADE 5 — PESCADOS

5.1 Definigao e classificagao

5.2 Estrutura muscular

5.3 Caracteristicas do pescado fresco
5.4 Composig¢ao quimica

5.6 Conservacao

UNIDADE 6 — FRUTAS E HORTALICAS
6.1 Definicédo

6.2 Composig¢ao quimica

6.3 Fases do desenvolvimento fisioldgico

6.4 Conservagao

UNIDADE 7 — MATERIAS-PRIMAS AMILACEAS

7.1 Definigao
7.2 Amido e fécula
7.2.1 Constituicdo quimica

7.3 Composigao centesimal de cereais

7.4 Cereais de importancia na alimentagao humana

7.4.1 Trigo
7.4.2 Milho
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7.4.3 Arroz

7.4.4 Cevada

7.4.5 Aveia

7.5 Composigao centesimal de tubérculos e raizes

7.6 Tubérculos e raizes de importancia na alimentagdo humana
7.6.1 Mandioca

7.6.2 Batata

7.7 Composigao centesimal de alguns graos de leguminosas
7.8 Leguminosas de importancia na alimentagdo humana
7.8.1 Feijao

7.8.2 Lentilha

7.9 Conservacéao dos graos

UNIDADE 8 — MATERIAS-PRIMAS SACARINEAS

8.1 Definicao

8.2 Beterraba

8.2.1 Caracteristicas

8.2.2 Composicao quimica

8.2.3 Usos da beterraba agucareira

8.3 Cana-de-agucar

8.3.1 Cana-de-agucar como matéria-prima

8.3.2 Maturacao da cana

8.3.3 Composicao quimica

8.3.4 Usos da cana-de-agucar

UNIDADE 9 — MATERIAS-PRIMAS OLEAGINOSAS

9.1 Definicao

9.2 Oleos e gorduras

6.3 Ocorréncia e riqueza em 6leo das matérias-primas vegetais
6.4 Oleaginosas de expressao econdmica no Brasil

6.4.1 Soja

6.4.2 Coco

6.4.3 Dendé

6.4.4 Girassol

6.4.5 Arroz
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6.4.6 Amendoim

UNIDADE 10 — MATERIAS-PRIMAS ESTIMULANTES
10.1 Definigcao

10.2 Cacau

10.2.1 Obtencao do cacau comercial

10.2.2 Composi¢ao quimica

10.2.3 Conservacéao

10.3 Café

10.3.1 Beneficiamento

10.3.2 Composigcao quimica

10.3.3 Conservacgao

10.4 Cha

10.4.1 Cha verde, cha semifermentado, cha-preto
10.4.2 Composigcao quimica

10.4.3 Conservagao

UNIDADE 11 — CONDIMENTOS OU TEMPEROS
11.1 Defini¢ao

11.2 Nome das principais especiarias e parte do vegetal utilizada

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: 36
Atheneu, 2008.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 15
2010.
OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de 22
alimentos. Barueri: Manole, 2006.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem 15
animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e 08
hortaligas: fisiologia e manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras: UFLA,
2005.

114



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

03

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias: Composicao e 08
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 3. ed. 10
Santa Maria: UFSM, 2008.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: 08

teoria e pratica. Sao Paulo: Varela, 2004.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8514 — Bioquimica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Quimica Organica

OBJETIVOS:

Identificar, comparar e explicar fungbes de substancias organicas nos organismos
vivos, bem como suas estruturas, propriedades e transformacdes, destacando a
integragao entre os fendmenos bioquimicos. ldentificar as principais biomoléculas e
bioelementos, dando énfase a estrutura e propriedades das proteinas, carboidratos
e lipideos. Estudar as transformacgdes bioquimicas que as proteinas, carboidratos e

lipideos sofrem no organismo e a produgao de energia a partir destas biomoléculas

EMENTA:

Carboidratos, lipideos e proteinas: conceito, classificagdo, importancia bioldgica,
propriedades quimicas e estruturais. Principais vias metabdlicas de biossintese e

degradacgéao de carboidratos, lipidios e proteinas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO AO ESTUDO DA BIOQUIMICA

1.1 A légica molecular dos organismos vivos;

1.2 Noc¢des gerais sobre os niveis de organizacdo estrutural dos sistemas
bioldgicos;

1.3 A hierarquia estrutural presente na organizacéo das células: células,
organelas, macromoléculas e blocos construtivos ou unidades fundamentais.
UNIDADE 2 - PROTEINAS

2.1 Conceito, classificacao, estrutura e propriedades;

2.2 Aminoacidos, peptideos e proteinas;
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2.3 Niveis de organizacdo das proteinas: estrutura primaria, secundaria, terciaria e

quaternaria;

2.4 Enzimas - Conceito, estrutura e propriedades;

2.5 Mecanismos de acao enzimatica e cinética enziméatica.
UNIDADE 3 - CARBOIDRATOS

3.1 Conceito, classificacdo, estrutura e propriedades;

3.2 Principais carboidratos;

3.3 Polissacarideos de reserva e estruturais.

UNIDADE 4 — LIPIDEOS

4.1 Conceito, classificacéo, estrutura e propriedades;

4.2 Acidos graxos e triglicerideos;

4.3 Fosfolipideos e esfingolipideos;

4.3 Esterdides.

UNIDADE 5 - METABOLISMO

5.1 Vias catabolicas e anabolicas

5.2 Glicolise Anaerdbica e fermentacao;

5.3 Oxidag®es bioldgicas: ciclo de Krebs, cadeia respiratoria e fosforilagcao
oxidativa,;

5.4 Gliconénese e Glicogendlise;

5.5 Gliconeogénese;

UNIDADE 6 - FOTOSSINTESE

6.1 ReagOes Luminosas;

6.2 Reac0Oes de assimilacdo do carbono (Ciclo Calvin e via C-4 dos acidos
dicarboxilicos).

UNIDADE 7 - METABOLISMO DOS LIPIDIOS

7.1 Biossintese de acidos graxos e trigilcerideos;

7.2 Oxidacao de acidos graxos e formacao de corpos cetonicos.
UNIDADE 8 - METABOLISMO DOS AMINOACIDOS E COMPOSTOS
NITROGENADOS

8.1 Balaco nitrogenado;

8.2 Reacdes de Desanimacao e transaminacgao;

8.3 Ciclo da Ureéia;

8.4 Destinos do esqueleto carbbnico dos aminoéacidos;
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8.5 Biossintese de Aminoacidos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A; FERRIER, D.R. Bioquimica 57
ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
MURRAY, R. K.; HARPER, H. A. HARPER: Bioquimica ilustrada. 21
26. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de 13
Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BERG, J.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: 09
Guanabara Koogan, 2004.
CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 03
MURRAY, R. K.; HARPER, H. A. HARPER: Bioquimica ilustrada. 04
27. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHRORN, S.E. Biologia vegetal. 7. 10
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: 10
Artmed, 2009.
VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de 06
bioquimica: a vida em nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

118



PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8515 - Quimica Analitica Il

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Quimica Analitica |

OBJETIVOS:

Selecionar métodos de separagdo e métodos analiticos convencionais, tendo em
vista seu emprego nas solugbes de problemas ou analise quimica. Descrever,
explicar e solucionar métodos analiticos instrumentais o6ticos, elétricos e de
separacao. ldentificar suas potencialidades e limitagbes tendo em vista seu

emprego na solugao de problemas de analise quimica.

EMENTA:

Volumetria de neutralizagdo. Curvas de titulagdo. Volumetria de complexagao.
Volumetria de precipitagcdo. Volumetria de Oxirredugdo. Gravimetria.

Potenciometria. Condutimetria. Espectrofotometria. Separacdes analiticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - VOLUMETRIA DE NEUTRALIZACAO

1.1 Reviséo dos conceitos de volumetria

1.2 Fundamentos da volumetria de neutralizacao

1.3Indicadores de neutralizacéo

1.4Determinacao de acidez de amostras por volumetria de neutralizagéo
1.5Curvas de titulagcdo de neutralizacéo

1.6 Curva de neutralizacdo para analise de amostras

UNIDADE 2 - VOLUMETRIA DE COMPLEXACAO

2.1 Fundamentos

2.2 Indicadores metalocromicos

2.2 Titulagdes complexométricas com EDTA
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2.3 Efeito do pH

2.4 Agentes mascarantes e complexantes auxiliares

2.5 Aplicagao da volumetria de complexacao na analise de amostras reais
UNIDADE 3 - VOLUMETRIA DE PRECIPITACAO

3.1 Fundamentos

3.2 Indicadores de precipitacao

3.3 Métodos argentimétricos: métodos de Mohr e Volhard.

3.4 Aplicacao da volumetria de precipitagdo na analise de amostras reais
UNIDADE 4 - VOLUMETRIA DE OXIDACAO-REDUCAO

4.1 Fundamentos

4.2 Indicadores de oxirredugao

4.3 Permanganimetria, dicromatometria, cerimetria, iodometria.
4.4 Aplicagao da volumetria de oxirredugédo na analise de amostras reais
UNIDADE 5 - GRAVIMETRIA

5.1 Fundamentos e aplicagbes

5.2 Analise gravimétrica direta e indireta

UNIDADE 6 - METODOS ELETROQUIMICOS DE ANALISE

6.1 Potenciometria

6.2 Condutometria

6.3 Aplicagdes dos eletrodos e condutivimetros

UNIDADE 7- METODOS ESPECTROSCOPICOS DE ANALISE
7.1 Fundamentos e aplicacbes dos métodos espectrofotométricos
7.1.1 Absorcao e emissao

7.1.2 Espectros de absor¢édo molecular e atdmica

7.1.3 Lei de Lambert Beer

7.1.4 Componentes de um fotdmetro e de um espectrofotdbmetro
7.2 Espectrometria no UV-Vis.

7.3 Analise de amostras reais utilizando a espectrometria UV-Vis
7.4 Fluorimetria

7.5 Espectrometria de absorgao atémica.

7.6 Analise de amostras reais utilizando a espectrometria UV-Vis
UNIDADE 8 - METODOS DE SEPARACAO

8.1 Definigdo e conceitos
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8.1 Cromatografia gasosa
8.2 Cromatografia liquida

8.3 Pratica de cromatografia em papel

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de 03
Janeiro: LTC, 2005.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de 20
Janeiro: LTC, 2008.
SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. 11
Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2006.
VOGEL, A.l. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: 14
LTC, 2002.
ROSA, G. Quimica Analitica: praticas de laboratério. Porto 20
Alegre, RS: Bookman, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ATKINS, P. Principios de Quimica. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 11
2006.
BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. 01
ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001.
COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de 08
Cromatografia. Campinas: Ed. UNICAMP, 2006.
HARRIS, D. C. Quantitative chemical analysis. 3. ed. New 01
York:W.H. Freeman, 1991.
LANCAS, F. M. Cromatografia liquida moderna: HPLC/CLAE. 05
Campinas, SP: Atomo, 2009.
MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: 09

padronizagao, preparagao, purificagao, indicadores de
seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2007.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8516 - Microbiologia de

Alimentos

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formacéao Especifica em
Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos

PRE-REQUISITO: | IT8311 — Microbiologia

OBJETIVOS:

Adquirir nogdes sobre a evolugdo e importancia da Microbiologia de Alimentos;
Conhecer os principais microrganismos de interesse em produgao, deterioragdo de
alimentos e causadores de doencgas transmitidas por alimentos; Conhecer os fatores
que condicionam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos e como
aplicar este conhecimento como ferramenta para desenvolvimento e escolha de
métodos de conservagao; Saber pesquisar as normas sobre os parametros
microbiolégicos em alimentos e como interpreta-las; Conhecer os principais

métodos laboratoriais para detec¢gado de microrganismos em alimentos.

EMENTA:

Introdugdo a microbiologia de alimentos — Histérico, importancia, microrganismos
de importancia em alimentos; Fatores que influenciam o seu desenvolvimento, a
contaminagao e deterioracdo microbiana dos alimentos, bem como os métodos para
controle destes. Apresentagcdo dos principais grupos de microrganismos de
importancia tanto na produgédo quanto na deterioragdo de alimentos e seu papel no
desencadeamento de toxi-infecgdes alimentares. Principais técnicas de deteccao
de micro-organismos relacionados a doengas transmitidas por alimentos; Utilizacao

de micro-organismos na fermentagao de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
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UNIDADE 1 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

1.1Introducgao

1.2 Historico

1.3Importancia

UNIDADE 2 - PRINCIPAIS GENEROS DE BACTERIAS, LEVEDURAS, FUNGOS
FILAMENTOSOS E VIRUS DE OCORRENCIA EM ALIMENTOS

2.1 Epidemiologia e surtos alimentares com origem microbiana.

UNIDADE 3 - PARAMETROS INTRINSECOS E EXTRINSECOS DOS
ALIMENTOS QUE AFETAM O CRESCIMENTO MICROBIANO

UNIDADE 4- METODOS DE CONTROLE DO CRESCIMENTO DE
MICRORGANISMOS EM ALIMENTOS

UNIDADE 5 - CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

5.1Fontes primarias de microrganismos em alimentos

UNIDADE 6 - MICRORGANISMOS PATOGENICOS EM ALIMENTOS -
BACTERIAS, FUNGOS E VIRUS

6.1 Mecanismos de transmissao

6.2 Fatores de viruléncia

6.3 Alimentos envolvidos

6.4 Prevencéo e controle

UNIDADE 7 - DETERIORACAO DE ALIMENTOS

UNIDADE 8 - MICOTOXINAS

8.1Importancia

8.2 Principais fungos micotoxigénicos

8.3Requerimento para crescimento

8.4 Alimentos envolvidos

8.5 Principais micotoxinas

8.6 Controle

UNIDADE 9 - MICRORGANISMOS ENVOLVIDOS NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS FERMENTADOS

UNIDADE 10 - MICRORGANISMOS INDICADORES DE QUALIDADE

UNIDADE 11 - METODOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIANA DE
ALIMENTOS

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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Titulo Exemplares
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia On-line
Sanitaria. Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC n° 12 de
02/01/2001. Aprovar o Regulamento Técnico Sobre Padrbes
Microbiolégicos Para Alimentos. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 09 jan. 2001, se¢ao 1, pagina
45. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_12_20
01_COMP.pdf/977fade8-a521-4a38-895d-ec4e39b4761b>
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto 12
Alegre: Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos 10
Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. Microbiologia de Alimentos. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 18
2005.
SILVA, J. E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em 06
Servigos de Alimentagao. 6. ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.
TONDO, E.C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestao 10
em Segurancga de Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. S&o Paulo: Nobel, 2008.
LACASSE, D. Introducao a microbiologia alimentar: caderno de 08
exercicios. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.
PITT, J. I.; HOCKING, A.D. Fungi and food spoilage. 3. ed. 03
Dordrecht: Springer, 2009.
TORTORA, G. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 06
BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD TECHNOLOGY. ISSN 1981-6723. Portal de
FOOD MICROBIOLOGY. ISSN: 0740-0020. Periddicos
FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. ISSN 1678-457X. CAPES

124



PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8517 — Nutrigdo e Metabolismo

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Capacitar o aluno ao conhecimento da utilizacdo dos nutrientes pelo organismo,
através dos processos digestivos e metabolismo dos macronutrientes,

micronutrientes, agua, eletrolitos e alcool.

EMENTA:

O componente curricular visa fornecer informagdes qualificadas de nogdes basicas
sobre alimentagao, nutricdo e alimentagédo saudavel. Processos bioldgicos sobre os
nutrientes no organismo humano: ingestdo, digestdo, absorc¢do, transporte e
excregcao. Macronutrientes e micronutrientes, agua e eletrdlitos: classificagao,
funcao e fontes alimentares. Alcool e sua atividade no organismo. Biodisponibilidade

dos micronutrientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CONCEITOS BASICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
1.1 Nutricao

1.2 Alimentos

1.3 Nutrientes

1.3.1 Classificagao

1.3.1.1. Macronutrientes

1.3.1.2 Micronutrientes

1.3.2 Fungdes dos nutrientes

UNIDADE 2 - PROCESSOS DIGESTIVOS

2.1 Introdugéo a fisiologia do sistema digestivo
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2.1.1 Boca

2.1.2 Es6fago e estbmago

2.1.3 Figado, vesicula biliar e pancreas

2.1.3 Intestino Delgado

2.2.2 Intestino Grosso

UNIDADE 3 — PROCESSOS DIGESTIVOS DOS NUTRIENTES:
MACRONUTRIENTES

3.1 Carboidratos

3.1.1 Conceito, classificacdes, funcdes e fontes alimentares
3.1.2 Consumo, digestdo, absorgéo, transporte e excregao.
3.2 Proteinas

3.2.1 Conceito, classificagdes, fungdes e fontes alimentares
3.2.2 Consumo, digestdo, absorgao, transporte e excregao.
3.3 Lipideos

3.3.1 Conceito, classificagdes, fungdes e fontes alimentares
3.3.2 Consumo, digestao, absorcao, transporte e excrecao.
UNIDADE 4 PROCESSOS DIGESTIVOS DOS NUTRIENTES:
MICRONUTRIENTES

4.1 Vitaminas

4.1.1 Conceito, classificacdes, fungdes e fontes alimentares
4.1.2 Consumo, digestéo, absorgéao, transporte e excregao.
4.1.3 Biodisponibilidade e recomendagdes dietéticas de vitaminas
4.2 Minerais

4.2.1 Conceito, classificagdes, fungdes e fontes alimentares
4.2.2 Consumo, digestéo, absorgéao, transporte e excregao.
4.2.3 Biodisponibilidade e recomendagdes dietéticas dos minerais
UNIDADE 5 — AGUA E ELETROLITOS

5.1 Funcgdes, distribuicdo e equilibrio

UNIDADE 6 — PROCESSOS DIGESTIVOS DO ALCOOL

6.1 Consumo, digestao, absorgao, transporte e excregao.
UNIDADE 6 - METABOLISMO ENERGETICO

6.1 Componentes do Balango Energético

6.2 Aporte Energético
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6.3 Gasto Energético
UNIDADE 7 — ALIMENTACAO SAUDAVEL

7.1 Importancia e aplicagao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed. 14
Barueri: Manole, 2012.
GIBNEY, M. J. Nutricao & Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara 09
Koogan, 2006.
PHILIPPI, S.T. Piramide dos Alimentos: Fundamentos basicos de 15
Nutrigao. Barueri: Manole 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ANGELIS, R. de. Fisiologia da nutricao humana: aspectos 10
basicos, aplicados e funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
GIBNEY, M. J. Introducgao a Nutricido Humana. 2. ed. Rio de 14
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
SILVA, S. M. C. S. da.; MURA, J. D’Arc P. Tratado de Alimentacao, 14
Nutricao e Dietoterapia. Sdo Paul: Roca, 2007.
WHITNEY, E. Nutricdo: entendendo os nutrientes. v.1, Sdo Paulo: 13
Cengage Learning, 2008.
WHITNEY, E. Nutrigao: aplicagodes. v.2, Sdo Paulo: Cengage 13

Learning, 2008.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8518 — Seminario |

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Integracdo do Conhecimento

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Proporcionar e operacionalizar uma dinamica integradora dos conteudos
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 discussao de suas possiveis

solugdes.

EMENTA:

Escolha de um tema na area de alimentos, ministrados até o final do ciclo basico
(dois primeiros semestres do curso). Busca em livros, internet e perioddicos da area
de alimentos. Montar um resumo nas normas da ABNT, bem como uma

apresentacao cientifica. Técnicas de apresentacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ASSUNTOS DA AREA DE ALIMENTOS

1.1. Livros

1.2. Revistas

1.3. Periodicos

UNIDADE 2 - RESUMO

2.1. Normas técnicas de elaboracido de resumos

2.2. Normas técnicas para elaboracéo de referéncias bibliograficas
UNIDADE 3 - MONTAGEM DA APRESENTACAO

3.1. ltens da apresentagao

3.2. Sequéncia légica
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3.3. Disposigao do conteudo

3.4. Clareza dos slides e tamanho da fonte
UNIDADE 4 — TECNICAS DE APRESENTACAO
4.1. Montagem do local

4.2. Apresentacao pessoal e postura

4.3. Linguagem técnica e cientifica

4.4. Oratoria (dicgao, pronuncia, entonagao, ritmo)
4.5. Vicios de linguagem

4.6. Uso do tempo

UNIDADE 5 — APRESENTACAO DE SEMINARIOS
5.1. Avaliagao pelo professor

5.2. Avaliagao pela banca examinadora

5.3. Questionamentos e Discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia 26
cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: Editora 07
Atlas, 2010.
PERRENOUD, P. Dez novas competéncias para ensinar. Porto 06

Alegre: Artmed, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares

CRUZ, A. C. Estrutura e apresentagao de projetos, trabalhos 08
académicos, dissertagoes e teses (NBR 14724/2005 e 15287/2006).
Niterdi: Intertexto, 2007.

FRANCO, J.C. Como elaborar trabalhos académicos nos padrées 06
da ABNT: aplicando recursos de informatica. Rio de Janeiro:
Editora Ciéncia Moderna, 2006.

MARCONI, M.A. Metodologia do trabalho cientifico. 5. E. Séo 06
Paulo: Editora Atlas, 2010.
MEDEIRQOS, J.B. Redagéo cientifica: a pratica de fichamentos, 02

resumos, resenhas. 5. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2003.
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CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia
cientifica: fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus,
2010.

06
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR

unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 3°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8519 - Conservacao de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formacéao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Compreender a importancia da conservagao dos alimentos e fornecer informacgdes

sobre os tipos de alimentos e os métodos de conservacao utilizados, a fim de

contribuir para a melhoria de sua qualidade.

EMENTA:

A disciplina visa fornecer informacgdes sobre as alteragcbes ocasionadas nos

alimentos, assim como compreender a importancia dos diferentes tipos de métodos

de conservagao, bem como saber escolher o melhor método para cada produto.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

11

1.2

1.2.1
1.2.2
1.2.3
1.2.4
1.3

131
1.3.2
1.3.3
134

Definicao de Alimentos
Classificagao dos Alimentos
Com relagdo a sua origem
Com relagao ao teor de agua livre (Aa)
Com relagao ao pH
Com relacao as substancias quimicas presentes nos alimentos
Composicao dos alimentos
Carboidratos
Proteinas e aminoacidos
Lipideos

Vitaminas
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1.3.5 Sais minerais

1.4  Matérias primas

1.5 Tipos de industria de alimentos

1.6 Alteracdes observadas nos alimentos

1.6.1 Alteragdes microbiologicas

1.6.2 Alteragdes quimicas

1.6.3 Alteracgoes fisicas

UNIDADE 2 - CONSERVACAO DE ALIMENTOS

2.1 Preservagao e Conservagéao (definigdo e objetivos)
2.2 Aspectos Historicos da conservagao de alimentos
2.3 Métodos de Conservagao

2.3.1 Conservacao dos alimentos pelo uso calor

2.3.11 Branqueamento
2.3.1.2 Tindalizagao
2.3.1.3 Pasteurizagao
2.3.1.4 Esterilizagao
2.3.15 Defumacéo

2.3.2 Conservacgao dos alimentos pelo uso da radiagao
2.3.2.1 Radiacéao ionizante

2.3.2.1.1 Radurizacéo

2.3.2.1.2 Radicidacéo

2.3.2.1.3 Radapertizagéao

2.3.2.2 Radiacdo nao ionizante

2.3.2.2.1 Infravermelho

2.3.2.2.2 Micro-ondas

2.3.2.2.3 Ultravioleta

2.3.3 Conservacao dos alimentos pelo uso do frio

2.3.3.1 Refrigeracao
2.3.3.2 Congelagao
2.3.3.3 Supercongelamento

2.3.4 Conservagao dos alimentos pelo controle de umidade
2.34.1 Secagem Natural
2.3.4.2 Desidratacao
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2.3.4.3 Concentragao

2.3.5 Conservacgao dos alimentos pela adicdo de elementos

2.3.5.1 Salga e Cura
2.3.5.2 Acucar
2.3.5.3 Gases
2354 Aditivos

2.3.6 Conservagao dos alimentos por fermentagao

2.3.6.1 Acética

2.3.6.2 Alcodlica

2.3.6.3 Lactica

2.3.7 Conservagao dos alimentos pelo uso de Embalagens
2.3.7.1Vidro

2.3.7.2 Celulose

2.3.7.3 Polimeros

2.3.7.4 Metal

2.3.7.5 Laminados

2.3.8 Conservacao pelo uso de métodos inovadores

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. S&o Paulo: 36
Atheneu, 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- 25
Principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
JAY, A. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Ed. Artmed, 16
2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. 36
Biotecnologia Industrial. v. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de 03
alimentos. Sao Paulo: Ed. Varella, 2001.
COULTATE, T. P, Alimentos: a Quimica de seus componentes. 3. 03

ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
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GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
OETTERER, M., BISMARA, M.A,, D'ARCE, R. E SPOTO, M. H. F. 22

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Editora Manole, 2006.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8520 — Bioquimica de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Bioquimica

OBJETIVOS:

Estudar as reagdes quimicas e bioquimicas que influenciam os alimentos em termos
de qualidade e seguranga. Conhecer as caracteristicas bioquimicas dos principais
sistemas alimentares. Identificar aspectos envolvidos nas alteragbes dos alimentos,
assim como as implicacbes e necessidades dos consumidores em relacdo a
composi¢cao e propriedades sensoriais destes. Executar metodologias analiticas
para avaliacdo das modificacbes bioquimicas que ocorrem na formulagao,

processamento e armazenamento de alimentos.

EMENTA:

Reacgdes quimicas e bioquimicas em alimentos de origem animal e vegetal, durante
a formulagao, processamento e armazenamento. Influéncia destas reagdes sobre a
qualidade e vida de prateleira dos alimentos. Sistemas alimentares, enzimas e suas

aplicagdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — BIOQUIMICA ENZIMATICA
1.1 Historico

1.2 Definicéo

1.3 Classificacéo

1.4 Estrutura quimica

1.5 Atividade enzimatica

1.6 Cinética enzimatica
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1.7 Inibicdo da atividade enzimatica
UNIDADE 2 — ENZIMAS EM ALIMENTOS

2.1 Carboidrases

2.2 Proteases

2.3 Lipases

2.4 Oxirredutases

2.5 Outras

UNIDADE 3 — PIGMENTOS NATURAIS

3.1 Cor dos alimentos

3.2 Porfirinas

3.3 Carotenoides

3.4 Betalainas

3.5 Flavonoides

3.6 Taninos

UNIDADE 4 — POS-COLHEITA DE VEGETAIS
4.1 Ciclo vital

4.2 Caracteristicas sensoriais

4.3 Metabolismo pds-colheita: respiracao

4.4 Padrdes de atividade respiratoria

4.5 Fatores que influenciam na respiragao

4.6 Modificagdes durante o processo de maturacao
4.7 Reagdes enzimaticas

UNIDADE 5 — REACOES NOS ALIMENTOS: LIPIDIOS
5.1 Reagdes com lipidios em alimentos

5.2 Hidrogenacao

5.3 Transesterificacao

5.4 Rancidez hidrolitica

5.5 Rancidez oxidativa

UNIDADE 6 — REACOES NOS ALIMENTOS: CARBOIDRATOS
6.1 Reacdes quimicas dos carboidratos

6.2 Hidrdlise

6.3 Reacao de Maillard

6.4 Caramelizacao
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UNIDADE 7 — BIOQUIMICA DO LEITE
7.1 Definigdes

7.2 Sintese do leite

7.3 Composicao

7.3.1 Lipidios

7.3.2 Proteinas

7.3.3. Carboidratos

7.3.4 Enzimas

7.4 Propriedades

UNIDADE 8 — BIOQUIMICA DE OVOS
8.1 Definigao

8.2 Composicao

8.3 Estrutura

8.4 Modificagbes durante o armazenamento
8.5 Contaminacéao

8.6 Propriedades funcionais

UNIDADE 9 — BIOQUIMICA DE CARNES
9.1 Definicao

9.2 Estrutura

9.3 Composicao

9.4 Contracao muscular

9.5 Transformacéo do musculo em carne

9.6 Fatores que Afetam a Qualidade da Carne

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. Porto Alegre: Artmed Editora, 2006.
KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicagoes 32
praticas. Rio de janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008.
OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. 22

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo:

Editora Manole, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/

Titulo Exemplares
CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e 08
hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras:
UFLA, 2005.
CASTRO, F.A.F. Estudo experimental dos alimentos: Uma 05
abordagem pratica. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1998.
DAMODARAN, S.; PARK, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de 12
alimentos de Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. S&o Paulo: 36
Editora Atheneu, 2008.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. v. 1. Componentes dos 15
Alimentos e Processos. Porto Alegre: Artmed Editora. 2005.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. v. 2. Alimentos de 15
Origem Animal. Porto Alegre: Artmed Editora, 2005.
RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sao 09

Paulo: Editora Blucher, 2007.
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unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR:

IT8521 — Fisico-Quimica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Fisica

OBJETIVOS:

Desenvolver saberes com base nos fundamentos de fisico-quimica e suas relagdes

com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Capacitar o aluno para a compreensao

de fendmenos fisicos e quimicos, tanto do cotidiano quanto aqueles de processos

complexos. Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise

fisico-quimicas.

EMENTA:

Termodinamica, Equilibrio Quimico, Cinética Quimica, Coldides e Interfaces.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — TERMODINAMICA
1.1 A Primeira Lei

1.1.1 Lei dos gases ideais

1.1.2 Trabalho, calor e energia

1.1.3 A energia interna

1.1.4 Trabalhos de expansao

1.1.5 Entalpia

1.1.6 Entalpias padrao de formacgao
1.2 A segunda Lei

1.2.1 A dispersao de energia

1.2.2 Entropia

1.2.3 A entropia como uma fungao de estado
1.3 A Terceira Lei da Termodinamica
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1.3.1 O teorema de calor de Nerst

1.3.2 As energias de Helmholtz e de Gibbs
UNIDADE 2 — EQUILIBRIO QUIMICO

2.1 A energia de Gibbs de reacao

2.2 Reag0Oes exergodnicas e endergonicas
2.3 A descricao do equilibrio

UNIDADE 3 — CINETICA QUIMICA

3.1 Velocidade de reacédo e mecanismos
3.2 A equacéo de velocidade

3.3 Ordem de reacéo

3.4 Teoria das colisdes

3.5 O complexo ativado

3.6 Catalise

UNIDADE 4 — COLOIDES E INTERFACES
4.1 O Estado coloidal

4.2 Propriedades cinéticas

4.3 Interfaces (sélido-liquido, sélido-gés, liquido-liquido e liquido-gas)

4.4 Interfaces carregadas
4.5 Estabilidade dos coldides

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a
vida moderna e o meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 11
2006.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. 4. ed. v. 1. Sdo Paulo: Blucher, 10
1976.
DICK, Y.P.; SOUZA, F.R. Fisico-quimica: um estudo dirigido
sobre equilibrio entre fases, solucdes e eletroquimica. Porto 09
Alegre: UFRGS, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
MASTERTON, W. L.; HURLEY, C. N. Quimica: principios e 06

reagoes. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2009.
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PILLA, L. Fisico-Quimica I: termodindmica quimica e equilibrio

guimico. 2. ed. Porto Alegre: Ed. da UFRGS, 2006. 04
RANGEL, N.R. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. Sado Paulo: 19
Edgard Blucher, 2006.

ROZENBERG, I.M. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard 06
Blucher, 2008.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. v. 2. Sdo Paulo: Pearson 06

Makron Books, 2006.
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unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8522 — Bromatologia

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Quimica Organica

OBJETIVOS:

Estudar os constituintes e sua importancia nas caracteristicas e no valor nutricional
dos alimentos. Capacitar o aluno a identificar, definir e classificar os principais
componentes dos alimentos; conhecer as propriedades fisico-quimicas e funcionais
dos componentes dos alimentos; executar metodologias para determinacéo da

composicao quimica/centesimal e outras de relevancia na analise de alimentos.

EMENTA:

Introdugcdo a Bromatologia. Conceito e classificacdo de alimentos e nutrientes.
Rotulagem nutricional obrigatéria. Definicao, estrutura, nomenclatura, classificacao,
propriedades fisico-quimicas e funcionais dos principais componentes dos
alimentos (agua, carboidratos, lipideos, proteinas, sais minerais e vitaminas).

Metodologias para determinacdo da composi¢ao quimica/centesimal de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO

1.1 Apresentacdo do componente curricular
1.2 Conceitos e definigbes bromatoldgicos
1.3 Classificagdo dos alimentos

1.4 Classificagao dos nutrientes

1.5 Rotulagem nutricional obrigatéria

1.6 Alimentos diet e light

1.7 Apresentacao do laboratério e materiais das aulas praticas

142




1.8 Coleta e preparacao de amostras

1.9 Tabela de composicao centesimal

UNIDADE 2 — AGUA

2.1 Amolécula de agua

2.2 Propriedades fisico-quimicas da agua

2.3 Estados fisicos da agua

2.4 Distribuicdo de agua nos alimentos

2.5 Atividade de agua

2.6 Atividade de agua e conservagao dos alimentos
2.7 Diagrama de estado

2.8 Mobilidade molecular

2.9 Pré-secagem

2.10 Determinacido de umidade

2.11 Determinacéao da atividade de agua

UNIDADE 3 — CARBOIDRATOS

3.1 Conceito e definicdo dos carboidratos

3.2 Classificagao dos carboidratos

3.3 Monossacarideos

3.4 Oligossacarideos

3.5 Polissacarideos

3.6 Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos carboidratos
3.7 Determinagao de agucares redutores pelo método de Lane & Eynon
3.8 Determinacgao de fibra alimentar pelo método enzimatico
UNIDADE 4 — LIPIDEOS

4.1 Conceito e definicdo dos lipideos

4.2 Classificagao dos lipideos

4.3 Estrutura e nomenclatura dos acidos graxos
4.4 Mono e diglecerideos

4.5 Triglicerideos

4.6 Ceras

4.7 Alcodis esterois

4.8 Fosfolipideos e glicolipideos

4.9 Grupos de lipideos nos alimentos
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4.10 Determinacéo da fragao extrato etéreo pelo método de Soxhlet
4.11 Determinagéo de lipideos pelo método de Bligh & Dyer
UNIDADE 5 — PROTEINAS

5.1 Conceito e definicdo de proteinas

5.2 Classificagdo quimica e nutricional dos aminoacidos

5.3 Estruturas das proteinas

5.4 Classificagédo das proteinas

5.5 Desnaturacéao proteica e perdas de proteinas

5.6 Proteinas nos alimentos

5.7 Qualidade nutricional das proteinas

5.8 Propriedades funcionais de hidratacao, surfactantes e
hidrodinamicas/reolégicas

5.9 Determinagao de proteina bruta pelo método de Kjeldahl
UNIDADE 6 — VITAMINAS

6.1 Conceito e definicdes de vitaminas

6.2 Biodisponibilidade e recomendagdes dietéticas de vitaminas
6.3 Classificagdo das vitaminas pela solubilidade

6.4 Vitaminas lipossoluveis: A, D, E e K

6.5 Vitaminas hidrossoluveis: complexo B e C

6.6 VariacOes e perdas de vitaminas nos alimentos

6.7 Determinacao de acido ascorbico em sucos

UNIDADE 7 — MINERAIS

7.1 Conceito e definicdo de minerais

7.2 Classificagdo quimica e nutricional dos minerais

7.3 Biodisponibilidade e recomendacgdes de ingestdo dos minerais

7.4 Propriedades nutricionais, funcionais e toxicolégicas dos principais minerais

7.5 Variagdes no conteudo mineral dos alimentos: naturais e por tratamentos

7.6 Determinacgéao da fragao cinzas (residuo mineral fixo)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ANDRADE, E.C.B. Analise de Alimentos — Uma visdo quimica da 11
Nutricdo. Sao Paulo: Livraria Varela, 2009.
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos - Teoria e Pratica. 5° 31
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edicdo. Vicosa: Imprensa Universitaria, 2011.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de 23
alimentos. Campinas: Editora da UNICAMP, 2003.
DAMODARAN, S.; PARK, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de 12
alimentos de Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.
FRANCO, G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. Sao 34
Paulo: Editora Atheneu, 2008.
GONCALVES, E.C.B.A. Andlise de alimentos - Uma visao 11
quimica da nutricao. 2. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.
RIBEIRO, L.P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sao 09
Paulo: Editora Blucher, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CASTRO, F.A.F. Estudo experimental dos alimentos: uma 05
abordagem pratica. Vigosa, Imprensa Universitaria, 1998.
COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 03
Porto Alegre: Artmed Editora, 2004.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. Porto Alegre: Artmed Editora, 2006.
FREITAS, S.M.L. Alimentos com alegagao Diet e Light - 04
Defini¢oes, legislagao e orientagées para consumo. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2005.
NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de 13
Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed Editora, 2010.
OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B., SPOTO, M. 22
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Editora Manole, 2006.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos 15
Alimentos e Processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed Editora. 2005. v.
1.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem 15
Animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed Editora, 2005.
PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e 14
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composicao quimica dos alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2006

(reimpresséo 2009).

SALINAS, R. Alimentos e Nutricao: Introdugcao a Bromatologia.
Porto Alegre: Artmed Editora, 2002.

03
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8523 — Estatistica Basica

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Basica

PRE-REQUISITO: | Matematica Basica

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno técnicas estatisticas para organizagao, resumo e descricdo de
dados provenientes de populagdes ou de amostras. Apresentar nogdes de
probabilidade e das principais distribuicdes de probabilidade em estatistica basica.
Conceder suporte ao aluno para tirar conclusdes sobre aspectos das populagdes

com base nos resultados observados de amostras extraidas dessas populacdes.

EMENTA:

Estatistica Descritiva: organizacédo e analise de dados qualitativos e quantitativos.
Probabilidade: no¢des de probabilidade; distribuicdes discretas de probabilidade;
distribuicdo Normal. Amostragem. Distribuicdo de Amostragem. Inferéncia

estatistica: Intervalo de confianga; teste de hipdteses.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ESTATISTICA DESCRITIVA

1.1Tipos de variaveis

1.2 Representacao gréafica e tabular de variaveis qualitativas nominais
1.3Representacgédo gréafica e tabular de variaveis quantitativas discretas
1.4Representacgédo gréafica e tabular de variaveis quantitativas continuas
1.5Medidas Descritivas

UNIDADE 2 — PROBABILIDADE

2.1 NocgOes de probabilidade

2.2 Probabilidade condicional
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2.3 Independéncia de eventos

2.4 Casos especiais de probabilidade condicional

2.5 Distribuicdes discretas de probabilidade

2.6 Distribuicdo Normal

UNIDADE 3 — AMOSTRAGEM E DISTRIBUICAO DE AMOSTRAGEM

3.1 Amostragem Aleatoria Simples

3.2 Amostragem Aleatdria Estratificada

3.3 Distribuicdo de amostragem da média amostral

3.4 Distribuicdo de amostragem da proporgéo amostral

3.5 Aproximacéo da distribuicao Binomial pela Normal

UNIDADE 4 — INFERENCIA ESTATISTICA

4.1 Intervalo de Confianca para a média de uma populagao Normal considerando
a variancia populacional conhecida

4.2 Intervalo de Confianga para a média de uma populagdo Normal considerando
a variancia populacional desconhecida

4.3 Tamanho de amostra para estimar a média de uma populagdo Normal
considerando a variancia populacional conhecida

4.4 Tamanho de amostra para estimar a média de uma populagdo Normal
considerando a variancia populacional desconhecida

4.5 Intervalo de Confianca para uma proporgao.

4.6 Tamanho de amostra para estimar uma proporcao

4.7 Teste de hipéteses para a média de uma populacdo Normal considerando a
variancia populacional conhecida

4.8 Teste de hipdteses para a média de uma populacdo Normal considerando a
variancia populacional desconhecida

4.9 Teste de hipbéteses para uma proporgao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BUSSAB, W. O.; MORETIN, P. A. Estatistica Basica. 5. ed. Sao 13
Paulo: Saraiva, 2002.
BUSSAB, W. O.; MORETIN, P. A. Estatistica Basica. 8. ed Séo 23
Paulo: Saraiva, 2004.
FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. 6. ed. Sdo 26
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Paulo: Atlas, 1996.
TRIOLA, M. F. Introducgao a Estatistica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 04
1999.
MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. No¢oes de probabilidade e 08
estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
COSTANETTO, P. L.O. Estatistica. Sado Paulo: Edgard Bllcher 26
LTDA, 2002.
MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagoes a estatistica. 2. ed. Rio de 18
Janeiro: LTC, 1983.
SPEIGEL, M.R. ET al. Probabilidade e Estatistica. 2. ed. Porto 15
Alegre: Bookman, 2004.
TRIOLA, M. F. Introdugao a Estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: 04
LTC, 2008.
TRIOLA, M. F. Introdugao a Estatistica. 11. ed. Rio de Janeiro: 09
LTC, 2013.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR: | 1T8525 - Ciéncia e Tecnologia de

Carnes, Ovos e Mel

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVOS:

O componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre fundamentos de
ciéncia e tecnologia de carnes, ovos e mel. Mostrar aos discentes os fundamentos
da ciéncia e tecnologia de carnes, ovos e mel. Proporcionar conhecimentos em
relacdo a constituicdo e propriedades quimicas das matérias-primas de origem
animal. Capacitar os alunos em relagdo ao processamento de carnes, ovos e mel
para obtencdo de produtos industrializados ou in natura para comercializagéo,
destacando as tecnologias envolvidas tendo preocupacédo com o conhecimento das
necessidades nacionais e regionais. Conhecer os diferentes métodos de abate.
Fornecer ao aluno embasamento tedrico para identificar os principais cortes
carneos. Os discentes terdo informacfes para avaliar a qualidade das matérias-
primas de origem animal, bem como a funcao da utilizacdo dos principais aditivos e

conservantes na fabricacdo de produtos carneos.

EMENTA:

Mel: Definigdo. Composi¢cdo quimica. Propriedades terapéuticas. Processamento.
Classificagao. Parametros de qualidade. Produtos apicolas. Ovo: Formagao.
Estrutura. Composi¢cao quimica. Importancia nutricional e tecnoldgica. Alteragdes
nos ovos. Processamento. Ovoprodutos. Carnes: Definicdo. Tecidos dos animais.
Estrutura do Musculo. Mecanismo de contragdo muscular. Alteragbes pds-morte.
Composicdo quimica. Tecnologia de abate. Métodos de preservacéao.
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Caracteristicas sensoriais. Produtos carneos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - CIENCIA E TECNOLOGIA DO MEL
1.1 Defini¢ao

1.2 Composi¢ao quimica e valor nutritivo

1.3 Propriedades terapéuticas

1.4 Processamento do mel

1.5 Classificagao

1.6 Parametros de qualidade

1.7 Produtos apicolas

UNIDADE 2 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE OVOS
2.1 Formacao do ovo

2.2 Composigao quimica e estrutura

2.3 Importancia nutricional e tecnoldgica

2.4 Alteracdes nos ovos apOs postura

2.5 Processamento de ovos

2.6 Ovoprodutos

UNIDADE 3 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES
3.1 Definigcéo

3.2 Tecidos dos animais

3.3 Estrutura do musculo

3.4 Mecanismo de contracdo muscular

3.5 Alteracbes pos-morte

3.6 Composicao quimica da carne

3.7 Tecnologia de abate

3.8 Conceito de carne, carcaca e meia carcaga
3.9 Cortes carneos

3.10 Preservacéo da carne

3.11 Caracteristicas sensoriais da carne

3.12 Produtos carneos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo

Exemplares
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GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de 28
abate e tipificacdo de carcacas. Vicosa, MG: Editora Universidade
Federal de Vicosa, 2006.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicacdes 32
préaticas. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2008.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem 15
animal.v. 2. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
COTTA, T. Galinha: Producao de ovos. Vicosa, MG: Editora 26
Aprenda facil, 2002.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 36
2008.
GAVA, A. J.;da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: Principios e aplica¢cdes. S&do Paulo, SP: Nobel, 2008.
RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da qualidade de 16
carnes: Fundamentos e metodologias. Vicosa, MG: Editora
Universidade Federal de Vigosa, 2009.
TERRA N. N. Defeitos nos produtos carneos: Origens e 43

solucbes. Sao Paulo, SP: Livraria Varela, 2004.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 4°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8524 — Ciéncia e Tecnologia de Frutas

e Hortalicas

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer a estrutura, composigao quimica e valor nutritivo; fisiologia e bioquimica
de frutas e hortaligas; alterag¢des fisicas, quimicas e microbioldgicas; etapas de pré-
processamento, processamento e controle de qualidade, bem como obter

informagdes sobre mercado e legislacado de frutas e hortalicas.

EMENTA:

Matérias primas de frutas e hortalicas. Pré-processamento de frutas e hortalicas.
Geleia, doce em massa, fruta em calda e frutas cristalizadas. Frutas e hortalicas
desidratadas. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Hortalicas em

conserva e/ou fermentadas. Derivados do tomate. Polpa, suco e néctar.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — MATERIAS PRIMAS DE FRUTAS E HORTALICAS
1.1Introducéo a tecnologia de frutas e hortalicas

1.2 Dados de consumo, produgao e comercializacao

1.3 Estrutura, composi¢ao quimica e fisiologia

1.4 Alteragdes fisicas, quimicas e microbioldgicas

1.5 Conservacgao de frutas e hortalicas

UNIDADE 2 — PRE-PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS
1.1 Obtencao, transporte e estocagem de frutas e hortalicas

1.2 Lavagem, sanitizagao e selecao de frutas e hortalicas
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1.3 Descascamento, corte e inativagao enzimatica em frutas e hortalicas
UNIDADE 3 — PROCESSAMENTO DE GELEIA, DOCE EM MASSA, FRUTA EM
CALDA E FRUTAS CRISTALIZADAS

1.1 Geleia e doce em massa

1.2 Fruta em calda

1.3 Frutas cristalizadas

UNIDADE 4 — FRUTAS E HORTALICAS DESIDRATADAS

1.1 Liofilizacao

1.2 Secagem artificial

1.3 Secagem natural

1.4 Curvas de secagem

1.5 Tratamentos pré-secagem

1.6 Fluxograma de processamento

1.7 Legislacéo

UNIDADE 5 — FRUTAS E HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS
1.1 Definigdes e caracteristicas gerais

1.2 Vantagens e desvantagens

1.3 Etapas do processamento minimo

1.4 Avaliagao da qualidade: fisico-quimica, microbiolégica e sensorial
1.5 Legislacao

UNIDADE 6 — HORTALICAS EM CONSERVA E/OU FERMENTADAS
1.1 Definigdes e caracteristicas gerais

1.2 Fermentacao latica

1.3 Fluxograma de processamento

1.4 Conservagao

UNIDADE 7 — DERIVADOS DO TOMATE

1.1 Definigbes

1.2 Classificacao

1.3 Subprodutos

1.4 Fluxograma de processamento

1.5 Legislacéo

UNIDADE 8 — POLPA, SUCO E NECTAR

1.1 Definicbes
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1.2 Processamento de polpa
1.3Processamento de suco
1.4Processamento de néctar

1.5Legislacao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica. 5. ed. 31
Vigosa, MG: Editora UFV, 2011.
CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e 08
hortaligas: fisiologia e manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras: UFLA,
2005.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: 36
Atheneu, 2008.
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: Principios e aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Titulo Exemplares
BASTOS, M. S. R. Processamento minimo de frutas. Brasilia: 10
Embrapa Informacéao Tecnoldgica, 2006.
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias: composicao e 08
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
KROLOW, A. C. R. Hortalicas em conserva. Brasilia: Embrapa 13
Informacgao Tecnoldgica, 2006.
LIMA, U. de A.; FERREIRA, A.; ARNALDI, D.; SONODA, D.; FANTINI, 22
R. Agroindustrializagao de Frutas. Piracicaba: FEALQ, 2008,
MATTA, V. M. Polpa de fruta congelada. Brasilia: Embrapa 12

Informacgao Tecnoldgica, 2005.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8526 — Toxicologia de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Bioquimica

OBJETIVOS:

Conhecer, compreender e avaliar os fundamentos da toxicologia de alimentos, os
riscos das substancias toxicas naturalmente presentes em alimentos, bem como
das substancias toxicas acidentalmente ou incidentalmente presentes, formadas ou
adicionadas durante o processamento e 0 armazenamento dos alimentos e as

implicagdes decorrentes de seu consumo.

EMENTA:

Principios gerais da toxicologia de alimentos. Processo de intoxicagado. Substancias
toxicas adicionadas aos alimentos. Substancias toxicas naturalmente presentes nos
alimentos. Substancias toxicas geradas a partir do processamento dos alimentos.

Toxicidade dos metais. Alergias e intolerancias alimentares.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TOXICOLOGIA: principios gerais
1.2 Conceitos gerais

1.2 Relacao dose x efeito

1.3 Classificagao dos efeitos toxicos

1.4 Fatores que afetam a resposta toxica

1.5 Indices de toxicidade

1.6 Analise de risco

1.7 Uso de animais experimentais em testes de toxicidade

1.8 Areas da toxicologia
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1.9 Introdugao a toxicologia dos alimentos

UNIDADE 2 — FASES DO PROCESSO DE INTOXICACAO

1.1 Exposigao ao agente toxico

1.2 Toxicocinética

1.3 Toxicodinamica

1.4 Fase clinica

UNIDADE 3 — SUBSTANCIAS TOXICAS INTENCIONALMENTE ADICIONADAS
AOS ALIMENTOS: aditivos quimicos alimentares

1.1 Corantes

1.2 Aromatizantes

1.3 Conservantes

1.4 Edulcorantes

1.5 Antioxidantes

1.6 Saborizante: Glutamato monossaodico

UNIDADE 4 — SUBSTANCIAS TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES NOS
ALIMENTOS

1.1 Glicosideos cianogénicos

1.2 Glicoalcaldides

1.3 Inibidores de enzimas digestivas

1.4 Glicosinolatos

1.5 Acido fitico

1.6 Agentes promotores de flatuléncia

1.7 Acido oxalico

UNIDADE 5 — SUBSTANCIAS TOXICAS FORMADAS PELO PROCESSAMENTO
DE ALIMENTOS

1.1 Substancias téxicas formadas a partir do aquecimento dos lipideos
1.2 Acidos graxos trans

1.3 Aminas heterociclicas

1.4 Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos

1.5 Acrilamida

UNIDADE 6 — TOXICIDADE DOS METAIS

1.1 Arsénio

1.2 Mercurio
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1.3 Chumbo

1.4 Cromo

1.5 Cadmio

1.6 Aluminio

UNIDADE 7 — ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARES
1.1 Conceitos

1.2 Alergias alimentares

1.3 Intolerancias alimentares

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e Pratica. 5. ed. 31
Vicosa: Editora UFV, 2011.
CRAIG, C. R.; STITZEL, R. E. Farmacologia moderna: com 06
aplicagoes clinicas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
Alimentos: Principios e aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2008.
OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. 12
Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental de 12
Alimentos. Porto Alegre: Sulina, Editora Universitaria Metodista IPA,
2010.
VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 10
2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. S&o Paulo: 06
Varela, 1997.
OHARA, A. Radicais livres: bons, maus e naturais. Sao Paulo: 24
Oficina de Textos, 2006.
PESSANHA, L.; WILKINSON, J. Transgénicos: recursos 05

genéticos e segurancga alimentar. Campinas: Armazém do Ipé,
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2005.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. 10
P. B. Edulcorantes em alimentos — aspectos quimicos,
tecnoldgicos e toxicolégicos. Sdo Paulo: Phorte, 2009.
VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de 06

Bioquimica: a vida em nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8527 - Analise de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): | 75 h (2-3)

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Quimica Analitica Il

OBJETIVOS:

A disciplina visa fornecer conhecimentos sobre analises qualitativa e quantitativa de

alimentos.

EMENTA:

Introdugdo. Esquema geral para analise quantitativa. Confiabilidade dos dados.
Métodos fisicos. Titulagdo potenciométrica. Espectrometria na regido UV-Visivel.

Cromatografia. Execugao experimental.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1- INTRODUCAO A ANALISE DE ALIMENTOS
1.1 Importancia

1.2 Classificacao

1.3 Tipos de métodos

1.4 Termos utilizados na analise de alimentos

UNIDADE 2 - ESQUEMA GERAL PARA ANALISE QUANTITATIVA
2.1 Colheita/amostragem da amostra bruta

2.2 Redugao da amostra para laboratério

2.3 Preparo da amostra

2.4 Preservacao da amostra

2.5 Escolha do método analitico

UNIDADE 3 - CONFIABILIDADE DOS DADOS

3.1 Converséao de unidades
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3.2 Tipos de erros

3.3 Verificagcdo do desempenho de micropipetas

3.4 Tratamento dos dados e interpretagcao dos resultados

UNIDADE 4- METODOS FiSICOS

4.1 Densimetria

4.2. Refratometria

UNIDADE 5 - TITULACAO POTENCIOMETRICA

UNIDADE 6- APLICACAO DA ESPECTROMETRIA NA REGIAO UV-VISIVEL EM
ALIMENTOS

UNIDADE 7 - CROMATOGRAFIA

7.1 Definigao e classificagao

7.2 Detectores empregados na analise de alimentos

7.3 Aplicagao da cromatografia em papel, cromatografia em camada delgada,
cromatografia liquida de alta eficiéncia e cromatografia gasosa em alimentos
UNIDADE 8 - EXECUCAO EXPERIMENTAL RELACIONADA AOS CONTEUDOS
NA AREA DE ALIMENTOS

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de 3
alimentos. 2 ed. Campinas: UNICAMP, 2003.
COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de
cromatografia. Campinas, UNICAMP, 2006. "
HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: 20
LTC, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto 09
desempenho HPLC. S&o Paulo, SP: Edgard Blucher, 1998.
EWING, G. W. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao 38
Paulo: Edgard Blucher, 1972.
LANCAS, F. M. Cromatografia liquida moderna: HPLC/CLAE. 05
Campinas: Atomo, 2009.
SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Andlise de alimentos: métodos 20
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http://bibweb.unipampa.edu.br/

quimicos e biolégicos. 3 ed. Vigcosa: UFV, 2004.

VOGEL, A. I. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2002.

08
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8528 — Embalagens de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer as classes, propriedades e uso dos principais tipos de embalagens e suas
aplicagdes em alimentos. Estudar a relagdo entre as embalagens de alimentos e a

legislagao pertinente para embalagens de alimentos.

EMENTA:

Tipos, composicdo, propriedades, processo de fabricagdo e aplicacdo de
embalagens celuldsicas, de vidro, metalicas, plasticas, laminados, biodegradaveis
e ativas. Reciclagem. Interacdo embalagem e alimento. Rotulagem. Controle de

qualidade e legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A EMBALAGENS
1.1. Conceito de embalagens

1.2. Fungdes das embalagens

1.3. Embalagens primarias, secundarias e terciarias
UNIDADE 2 - Embalagens para alimentos

2.1. Embalagem e segurancga

2.2. Controle de qualidade

2.3. Estabilidade dos alimentos

UNIDADE 3 - Tipos de materiais de embalagens
3.1. Vidro

3.2. Plastico flexivel e rigido
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3.3. Metal

3.4. Celulose

3.5. Reciclagem

UNIDADE 4 - Embalagens a vacuo e com atmosfera modificada
4.1. Vantagens e desvantagens

4.2. Equipamentos e gases utilizados

4.3. Aplicagdes

UNIDADE 5 - Embalagens Ativas e Inteligentes

5.1. Absorvedores de oxigénio

5.2. Filmes antimicrobianos

5.3. Revestimentos comestiveis ativos

5.4. Filmes aromatizantes

5.5. Embalagens biodegradaveis

5.6. Aplicagdes

UNIDADE 6 - Nanotecnologia aplicada a embalagens de alimentos
6.1. Vantagens

6.2. Desvantagens

6.3. Principais embalagens utilizadas

UNIDADE 7 - Legislacédo e Rotulagem

7.1.Legislacédo para embalagens em alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo, Ed. 36
Atheneu. 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- 25
Principios e pratica. Porto Alegre, Artmed, 2006
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. 22
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:
Manole, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
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CLAIRE, I. G. L. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliagao de propriedades. Campinas: Centro de
Tecnologia de Embalagem - CETEA, 2002.

03

MAIA, S. B. O vidro e sua fabricagao. Rio de Janeiro, RJ:

Interciéncia, 2003.

06

TWEDE, D. GODDARD, R. Materiais para embalagens. Traducgao
da 2. edicdo americana, Sebastiao V. Canevarolo Jr. Sao Paulo, SP:
Ed. Blucher, 2010.

03

NEGRAO, C. Design de embalagem - Do marketing a produgéo.
Sao Paulo: Editora: Novatec, 2008.

12

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecao de produtos em
embalagens rigidas. Campinas: CETEA/ITAL, 2006.

04

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

04

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.;
COLTRO, L.; ALVES, R. M. V,; GARCIA, E. E. C. Embalagens
plasticas flexiveis: Principais polimeros e avaliagao de
propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

03
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8529 — Alimentos Funcionais

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Nutricdo e Metabolismo

OBJETIVOS:

Conhecer alimentos com propriedades funcionais; interpretar a legislagéo brasileira
e mundial vigente. Relacionar as substancias ativas presentes messes alimentos

segundo suas fungdes na saude humana.

EMENTA:

Introdugéo aos conceitos de alimentos funcionais: Historico, conceitos e definicdo e
Classificagdo quimica. Legislagdo para alimentos funcionais. Alimentos com
propriedades funcionais. Principais grupos funcionais: Isoflavonas; Flavondides e
outros compostos fendlicos; Carotendides e Licopenos; 6leos e gorduras (dmega 3

e 6); Fitoesterdides; Fibras; Probidticos; Prebidticos e simbidticos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - ALIMENTOS FUNCIONAIS E NUTRACEUTICOS
1.1. Histérico

1.2. Conceito e Definicoes

1.3. Regulamentacao e registro

1.4. Mercado de alimentos funcionais

1.5. Importancia na saude

UNIDADE 2 - LEGISLACAO PARAALIMENTOS FUNCIONAIS
2.1. Regulamentacao dos alimentos funcionais

2.2. Legislacdo internacional

2.3. Alegacdes de propriedades funcionais aprovadas
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2.4. Novos ingredientes e novos alimentos
2.5. Registro de alimentos funcionais
UNIDADE 3 - ALIMENTOS COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS
3.1. Kefir

3.2. Lacteos

3.3. Vegetais: feijao, soja, chia, linhaga, yacon
3.4. Azeite de oliva

3.5. Cogumelos

UNIDADE 4 - FLAVONOIDES E OUTROS COMPOSTOS FENOLICOS
4.1. Estrutura quimica

4.2. Mecanismos de acao

4.3. Fontes e efeitos do processamento

4 .4. Biodisponibilidade e absorgéo

4.5. Beneficios a saude

UNIDADE 5 - CAROTENOIDES E LICOPENO
5.1. Estrutura quimica e sintese vegetal

5.2. Fontes e efeitos do processamento

5.3. Absorgcao e metabolismo

5.4. Mecanismo de acgao

5.5. Beneficios a saude

5.6. Toxicidade

5.7. Estrutura quimica

5.8. Fontes

5.9. Efeitos do processamento

UNIDADE 6 - OMEGA 3 E 6

6.1. Definicao

6.2. Mecanismo de acgao

6.3. Fontes

6.4. Beneficios a saude

UNIDADE 7 - FITOESTEROIS

7.1. Definigao

7.2. Mecanismo de acao

7.3. Fontes
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UNIDADE 8 - FIBRAS

8.1. Definigao

8.2. Quimica e bioquimica

8.3. Fibras soluveis

8.4. Fibras insoluveis

8.5. Mecanismo de acao

8.6. Efeitos a saude

8.7 Fontes

UNIDADE 9 - PROBIOTICOS

9.1. Definicdes

9.2. Microrganismos probioticos
9.3. Género Bifidobacterium

9.4. Género Lactobacillus

9.5. Mecanismo de acao
UNIDADE 10 — PREBIOTICOS E SIMBIOTICOS
10.1. Definigao

10.2. Inulina e FOS

10.3. Mecanismo de acgao e efeitos
10.4. Fontes

UNIDADE 11 - METODOS DE AVALIACAO FUNCIONAL E NUTRICIONAL DE
ALIMENTOS

11.1. Métodos in vitro

11.2. Métodos in vivo

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e pratica. 5. ed. 31
Vigosa: Ed. UFV, 2011.
COSTA, N.M.B.; ROSA, C.0O.B. Alimentos funcionais: 10

Componentes bioativos e efeitos fisiolégicos. Rio de Janeiro:
Editora Rubio, 2010.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de 12

alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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Titulo Exemplares
DOLINSKY, M. Nutrigao funcional. Sdo Paulo: Editora Roca, 2009. 20
PALERMO, J. R. Bioquimica da Nutricao. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 18
2008.
OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o 03
Paulo: Ed. Atheneu, 2009.
SALGADO, J. M. Guia dos funcionais: dieta alimentar para 10
manter a saude e evitar doengas. Sdo Paulo, SP: Ediouro, 2009.
SIMOES, C. M. O.; SCHENKEL, E. P.; GOSMANN, G.; MENTZ, L. 14
A.; PETROVICK, P. R. Farmacognosia: da Planta ao
Medicamento. Porto Alegre/Florianopolis: UFSC / UFRGS, 2007.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8530 - Ciéncia e Tecnologia de Leite e

Derivados

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer os processos de obtengéo higiénica e de conservagao da matéria-prima,
compreender os conceitos fundamentais dos processos de conservagdo e da
tecnologia de produtos lacteos, através do estudo de suas caracteristicas fisico-
quimicas, bioquimicas e microbiologicas e dos aspectos tecnologicos e legais de

sua producgao.

EMENTA:

Sintese do leite na glandula mamaria. Composi¢cao quimica e valor nutricional do
leite. Propriedades fisico-quimicas e sensoriais do leite. Produgao higiénica do leite
e higienizacdo na industria de laticinios. Recebimento do leite na plataforma da
industria. Métodos de conservagdao e transformacdo do leite. Tecnologia de
produtos lacteos fermentados. Tecnologia de produtos lacteos concentrados.
Tecnologia de creme de leite e manteiga. Tecnologia de queijos. Tecnologia de

sorvetes e sobremesas lacteas. Legislagéo para leite e derivados.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO AO ESTUDO DA TECNOLOGIA DE LATICINIOS
1.1. Conceito.

1.2. Objetivos e importancia.

UNIDADE 2 — SINTESE E VARIACOES NA COMPOSICAO QUIMICA DO LEITE
2.1. Sintese do leite na glandula mamaria.
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2.2. Composigao quimica e caracteristicas organolépticas do leite.

2.2. Variagbes na composigao quimica e propriedades fisico-quimicas do leite.
UNIDADE 3 — PRODUCAO HIGIENICA E PROCESSAMENTO DO LEITE
3.1. Recebimento do leite na industria de laticinios.

3.2. Microbiologia e obtencé&o higiénica do leite.

3.3. Avaliacéo da qualidade do leite (substancias adulterantes).

3.4. Métodos de conservacao do leite: tratamento térmico e refrigeracéo.

3.5. Higiene na industria de laticinios.

3.6. Legislacéo para leite fluido.

UNIDADE 4 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS
4.1. Tecnologia de fabricacdo de leites fermentados e iogurte.

4.2. Tecnologia de bebidas lacteas fermentadas e Kefir.

UNIDADE 5 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS CONCENTRADOS
5.1. Tecnologia de fabricacao de leites evaporados e concentrados.

5.2. Tecnologia de fabricacao de leite em pé.

5.3. Tecnologia de fabricacao de doce de leite.

UNIDADE 6 — TECNOLOGIA DE OUTROS PRODUTOS LACTEOS

6.1. Tecnologia de fabricacdo de queijos.

6.2. Tecnologia de obtencéo do creme de leite e fabricacdo de manteiga.

6.3. Tecnologia de fabricacdo de sorvete e sobremesas lacteas.

UNIDADE 7 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLAC}AO APLICADOS A
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

7.1. Padrdes de qualidade e legislacao pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25

principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.

ORDONEZ J. et al. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de 15
origem animal. v. 2. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

TRONCO, V. M. Manual parainspecao da qualidade do leite. 3. ed. 10
Santa Maria: UFSM, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
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BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de
alimentos. 3 ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2001.

01

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F;
CORASSIN, C. H. Quimica, Bioquimica, Analise Sensorial e
Nutricdo No Processamento de Leite e Derivados. 1 ed. Elsevier,
2016.

08

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F.;
CORASSIN, C. H. Processamento de Leites de Consumo. 1 ed. v.
2. Elsevier, 2016.

08

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F;
CORASSIN, C. H. Processamento de Produtos Lacteos: Queijos,
Leites Fermentados, Bebidas Lacteas, Sorvete, Manteiga,
Creme de Leite, Doce de Leite, Soro em P6 e Lacteos

Funcionais, 1 ed. v.3, Elsevier, 2017.

08

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 2000.

01

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

36

GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

10

OETTERER, M. et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos. Rio de Janeiro: Manole. 2006.

22

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. 1.
ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

03

SILVA, F.T. Queijo de minas frescal. Brasilia, DF: Embrapa
Informacgé&o Tecnolbgica, 2005.

10

SILVA, F.T. Queijo mussarela. Brasilia, DF: Embrapa Informacéo

Tecnoldgica, 2005.

10

SILVA, F.T. Queijo parmeséo. Brasilia, DF: Embrapa Informacao

Tecnologica, 2005.

10
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 5°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8531 — Ciéncia e Tecnologia de Cereais

e Produtos Amilaceos

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagéao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer os principais cereais produzidos no Brasil e no mundo para a alimentacéo,
seus subprodutos e a tecnologia de obtengao 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 aplicacoes.
Pormenorizar o processo de obtencéo de farinhas. Executar as principais analises
em cereais e seus derivados. Conhecer os diferentes tipos de amido, suas
composi¢des quimicas e as etapas envolvidas na produgcdo de amido e produtos

derivados. Apontar a legislagcéo pertinente.

EMENTA:

Fornecer informagdes sobre a importancia econémica, aplicagdes propriedades
fisico-quimicas dos principais cereais produzidos no Brasil e no Mundo. Métodos de
conservagao (secagem e armazenagem). Etapas do processamento e obtencao de
produtos e derivados de cereais e suas aplicagdes na industria de alimentos.
Controle de qualidade de cereais nas industrias de alimentos. Tecnologia de amido
e derivados suas principais aplicacdes industriais e os seus efeitos nos produtos

alimenticios.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUGAO
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1.1 - Definigbes de cereal, introdugéo a terminologia basica

1.2 - Importancia econdémica, sistemas de comercializagao e classificacao
1.2. Principais cereais para alimentacao (Arroz, Aveia, Milho, Trigo e Cevada)
1.3 - Morfologia, estrutura, composi¢cao quimica do grao e propriedades fisicas
UNIDADE 2 — METODOS DE SECAGEM E DE ARMAZENAGEM

2.1 - Conceitos basicos de secagem

2.1.1 - Tipos de secadores

2.2 — Conceitos basicos de Armazenamento

2.2.1 - Fatores que afetam o armazenamento: temperatura, umidade, secagem e
aeracao

2.3. Principais alteragbes provocadas nos graos: microrganismos, insetos e
roedores

UNIDADE 3 — METODOS DE PROCESSAMENTO DOS PRINCIPAIS CEREAIS
3.1. Etapas de pré-processamento

3.1.1 - Colheita, recepgao, classificagao, limpeza

3.2. Métodos de processamento

3.2.1 — Arroz

3.2.2 — Milho

3.2.3 —Trigo

3.2.4 — Aveia

3.3 — Uso industrial dos produtos e derivados de cereais

UNIDADE 4 — TECNOLOGIA DE OBTENCAO DE FARINHAS

4.1 Tipos de farinhas

4.2. Etapas de processamento

4.3. Rendimento de farinhas

4.4. Embalagem e conservagéao

UNIDADE 5 - PRODUTOS A BASE DE CEREAIS

5.1 - Paes

5.2.- Massas alimenticias

5.3 -Biscoitos

5.4. Bolos

5.5. Produtos extrudados

UNIDADE 6 - PRODUTOS AMILACEOS
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6.1 Amido: Diferentes fontes e caracteristicas fisico-quimicas
6.2 Processos de obtencdo de amido nativo e modificados
6.3 Caracterizacao e propriedades tecnolégicas dos amidos

6.4 Aplicagdes industriais

UNIDADE 7 - CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLAGAO DE CEREAIS E DE

PRODUTOS AMILACEOS

7.1 — Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas e sensoriais

7.2 — Legislagao pertinente

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FERREIRA, C. M et al. Qualidade do arroz no Brasil: 15
Evolugao de Padronizagao. Embrapa Arroz e Feijao, 2005.
MORETTO, E. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: 30
Livraria Varela, 1999.
MARCON, M.J.A.; AVACINI, S.R.P.; AMARNTE, E.R.A. 06
Propriedades quimicas e tecnolégicas do amido de mandioca e
do polvilho azedo. Florianépolis: Ed. Da UFSC, 2007.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. 2. Ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CAUVAIN, S.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. Barueri, 06
Sé&o Paulo: Manole, 2009.
FARIAS, A.R.N. et al. Processamento e utilizagdo da 11
mandioca. Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical, 2005.
GUTKOSKI, L. C.; PEDO, |. Aveia: composigdo quimica, valor 06
nutricional e processamento. Sdo Paulo: Varela, 2000.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos 15
Alimentos e Processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 08

2010.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8532 — Analise Sensorial de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Estatistica Basica

OBJETIVOS:

Adisciplina visa fornecer conhecimentos sobre analise sensorial de alimentos desde
o ambiente de realizagdo dos testes, tipos e escolha de testes sensoriais até a

interpretacao.

EMENTA:

A disciplina abordara aspectos basicos sobre analise sensorial: o ambiente dos
testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagao sensorial. Selecao de
provadores; Métodos sensoriais: métodos discriminativos; métodos descritivos;
métodos afetivos. Analise estatistica univariada (ANOVA). Correlacdo entre

medidas sensoriais e instrumentais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
1.1 Definicéo, Histérico e Campo de aplicacdo da Andlise Sensorial.
1.2 Orgaos dos sentidos humanos
1.2.1 Olfacéo, Gustacéo, Visao, Tato e Audicao
1.2.2 Estimulos e respostas
1.3 Fatores psicoldgicos e fisiologicos que influenciam na avaliagao sensorial.
1.4 Condicbes para testes sensoriais
1.4.1 Comité de Etica
1.4.2 Sala de testes e utensilios
1.4.3 Selecao e treinamento de equipe
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1.4.3 Preparo e apresentacao das amostras
UNIDADE 2 — METODOS SENSORIAIS DE ANALISE DE ALIMENTOS
2.1 Métodos de sensibilidade
2.1.1 Limites
2.1.2 Estimulo constante
2.1.3 Diluicdo ou limiar absoluto
2.1.2 Reconhecimento de odores
2.2 Métodos discriminativos ou diferenca
2.2.1Teste Duo-trio
2.2.2 Teste Triangular
2.2.3 Teste de Ordenacéao
2.2.4 Teste de Comparagao pareado e comparagao multipla
2.2.5 Analise dos resultados
2.3 Métodos descritivos
2.3.1 Escalas de intensidade
2.3.2 Analise Descritiva Quantitativa
2.3.2.1 Histérico, Importancia, Aplicagao.
2.3.2.2 Métodos para desenvolvimento de descritores
2.3.3 Analise de componentes principais
2.3.4 Perfil de sabor, textura e livre
2.3.5 Analise dos resultados
2.4. Métodos afetivos
2.4 .1 Preferéncia
2.4.2 Aceitagao
2.4.3 Analise dos resultados
UNIDADE Il - PSICOFISICA
3.1 Tempo-intensidade

3.2 Correlacao entre medidas sensoriais e instrumentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de 12
alimentos e bebidas. Vigosa: Editora Universidade Federal de
Vicosa — UFV, 2005.
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FONSECA, J.S. da; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. 6. ed. 26
Sé&o Paulo: Atlas, 1996.
MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: Estudos com consumidores. 05
Vicosa: Editora Universidade Federal de Vigosa — UFV, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. 5. ed. Sao 12
Paulo: Atual, 1986.
ARO, A. B.;; MUSETTI, A.V.; SCHNEIDERMAN, B. Introdugao a 06
estatistica. Sdo Paulo: Editora Blicher, 2003.
CECCHlI, H. — Fundamentos tedricos e praticos em analise de 23
alimentos. Campinas: UNICAMP, 2003.
TRIOLA, M. F. Introducgao a estatistica basica. 10. ed. Rio de 09
Janeiro: LTC, 2008.
VIEIRA, S. Analise de Variancia (ANOVA). Sao Paulo: Atlas, 2006. 15
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8533 — Seminarios I

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Integracdo do conhecimento

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Proporcionar e operacionalizar uma dinamica integradora dos conteudos
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 discussao de suas possiveis

solugdes.

EMENTA:

Busca por periédicos da area de alimentos em bases internacionais. Escolha de
artigo cientifico para apresentagdo. Como montar uma apresentagao cientifica.

Técnicas de apresentagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — BUSCA POR ARTIGOS CIENTIFICOS
1.1Revistas da area

1.2 Classificacao de periédicos (JCR e Qualis)
1.3Busca na base de dados

1.4 Analise critica de artigos

UNIDADE 2 — MONTAGEM DA APRESENTACAO
2.1 ltens da apresentagao

2.2 Sequéncia logica

2.3 Disposigao do conteudo

2.4 Clareza dos slides e tamanho da fonte
UNIDADE 3 — TECNICAS DE APRESENTACAO
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3.1 Montagem do local

3.2 Apresentacao pessoal e postura

3.3 Linguagem técnica e cientifica

3.4 Voz (dicgao, pronuncia, entonagao, ritmo)

3.5 Vicios de linguagem

3.6 Uso do tempo

UNIDADE 4 — APRESENTACAO DE SEMINARIOS
4.1 Avaliagao pelo professor

4.2 Avaliagao pela banca examinadora

4.3 Questionamentos e Discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 10
2010.
MARCONI, M.A. Metodologia do trabalho cientifico. 5. ed. Sao 49
Paulo: Atlas, 2010.
PERRENOUD, P. Dez novas competéncias para ensinar. Porto 10
Alegre: Artmed, 2000.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia 06
cientifica: fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus,
2010.
CRUZ, A. C. Estrutura e apresentacao de projetos, trabalhos 08
académicos, dissertagoes e teses. Niterdi: Intertexto, 2007.
FRANCO, J.C. Como elaborar trabalhos académicos nos 06
padrées da ABNT: aplicando recursos de informatica. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2006.
MEDEIRQOS, J. B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, 01
resumos, resenhas. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
REY, G. J. F.; PACINI, C. A. Medo de Falar em Publico em uma On-line

Amostra da Populagao: Prevaléncia, Impacto no Funcionamento

Pessoal e Tratamento. Psic.: Teor. e Pesq., v. 21, p. 237-242, 2005.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8534 — Higiene de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Microbiologia de Alimentos

OBJETIVOS:

Estudar a importancia da higiene e da seguranga de alimentos e reconhecer os
procedimentos de limpeza e sanitizagdo. Enumerar os métodos e agentes de
limpeza e sanitizagdo. Reconhecer os principios das Boas Praticas de Fabricacgao,
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle e do Controle Integrado de Pragas

e apontar a legislacao pertinente.

EMENTA:

Doencgas transmitidas por alimentos. Principais 6rgaos fiscalizadores. Conceito e
fundamentos aplicados a Procedimentos Padrao de Higiene Operacional, Boas
Praticas de Fabricacdo, Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle e

respectivas legislagdes. Higienizagao na industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO

1.1. Segurancga alimentar X seguranga dos alimentos X alimentos seguros
1.2. Doengas Transmitidas por alimentos (DTA)

1.3. Fundamentos microbioldgicos importantes

1.4. Riscos de contaminacao dos alimentos

1.5. Orgaos fiscalizadores

1.6. Principais legislagdes

UNIDADE 2 - Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

2.1. Procedimentos de limpeza e sanitizagao das Instalagdes e equipamentos
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2.2. Procedimentos de monitoria

2.3. Agdes corretivas

2.4. Medidas preventivas

2.5. Registros

2.6. Legislacéo aplicada a PPHO

UNIDADE 3 — Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

3.1. Conceitos de higiene, processos e agentes de limpeza, etapas basicas do
fluxo de operagao

3.2. Edificagbes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

3.3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua,
manejo de residuos.

3.4. Manipuladores.

3.5. Matérias-primas, ingredientes e embalagens

3.6. Preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos

3.7. Documentos e registros

3.8. Legislacao aplicada a BPF

UNIDADE 4 — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
4.1. Identificagdo e analise de perigos

4.2. Identificagao dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

4.3. Definigao dos Limites para cada PCC

4.4. Definicao do sistema de monitoramento

4.5. Definicao das medidas e acdes corretivas

4.6. Definicao dos procedimentos de verificagdo do sistema

4.7. Definicao dos registros e documentagao do sistema

4.8. Legislagao aplicada a APPCC

UNIDADE 5 - Higienizagao

5.1. Limpeza e sanitizagao

5.2. Métodos de limpeza e sanitizagao

5.3. Classificagédo e agao dos agentes de limpeza e sanitizagao

5.4. Higiene no layout da industria processadora de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

CHAVES, J. B. P,; ASSIS, F. C. C. Boas praticas de fabricacao 16
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(BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servicos de

alimentagao. Vicosa: UFV, 2006.

GERMANO, P.M.L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:

qualidade das matérias primas, doengas transmitidas por

alimentos e treinamento de recursos humanos. 3 ed. Sdo Paulo: 22
Manole, 2011. 1034 p.
HAZELWOOD, D. Manual de higiene para manipuladores de 1
alimentos. S&do Paulo: Varela, 1995.
SANTOS, J.C.J. Manual de segurancga alimentar: boas praticas 06
para servigos de alimentagao. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.
SILVA, JR. E. A. Manual de controle higiénico sanitario de 14
alimentos. 2 ed., Sdo Paulo: Varela, 1996.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 06
Sé&o Paulo: Atheneu, 2008.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurang¢a alimentar. Porto 1
Alegre: Artmed, 2002.
GERMANO, M.1.S. Treinamento de manipuladores de alimentos: 06
fator de seguranga alimentar e promogao da saude. Sao Paulo:
Varela, 2003.
GIORDANO, J.C. Controle integrado de pragas. SBCTA, 10
Campinas, 1995.
TONDO, E.C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestao da 10

seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8535 - Operagdes Unitarias na Industria

de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Calculo Diferencial e Integral |

OBJETIVOS:

Compreender as principais operagdoes unitarias seus principios basicos e

equipamentos utilizados na industria de alimentos.

EMENTA:

Principios basicos de operacdes unitarias na industria de alimentos. Balanco de
massa e de energia em processos alimenticios. Operagdes unitarias preliminares.
Reducao de tamanho de particulas. Separagdo mecanica. Operacgdes unitarias de
transformacdao. Operacbes de transferéncia de calor. Trocadores de calor.
Operagdes de transferéncia de massa. Secagem/Desidratagdo. Tratamento

térmico. Refrigeragdo e congelamento.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - PRINCIPIOS BASICOS

1.1 Nocbes sobre operacdes unitarias na industria de alimentos
1.2 Transferéncia de calor: conducgao, convecgao, irradiagao

1.3 Transferéncia de massa

UNIDADE 2 - CLASSIFICACAO, LIMPEZA, DESCASCAMENTO E
BRANQUEAMENTO

2.1 Importancia na industria de alimentos

2.2 Tipos e procedimentos

UNIDADE 3 - REDUCAO DE TAMANHO DE PARTICULAS
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3.1 Reducgao de particulas sélidas e liquidas

3.2 Equipamentos

UNIDADE 4 - SEPARACAO MECANICA

4.1 Tipos: Centrifugacéo; Filtracdo; Prensagem, Destilagao
4.2 Equipamentos

UNIDADE 5 - MISTURA E MOLDAGEM

5.1 Mistura de solidos e liquidos: equipamentos

5.2 Moldagem: aplicacdes

UNIDADE 6 - TRATAMENTO TERMICO

6.1 Razéo de penetracio de calor

6.2 Calculos de tempo/temperatura para esterilizagao

6.3 Equipamentos

6.4 Tipos de processos (UHT, HTST, LTLT, esterilizacdo asséptica)
UNIDADE 7 - REFRIGERACAO E CONGELAMENTO

7.1 Equipamentos

7.2 Fatores que afetam a eficiéncia

7.3 Atmosferas de estocagem

7.4 Calculos da necessidade de frio

UNIDADE 8 - SECAGEM/DESIDRATACAO

8.1 Carta psicrométrica, mecanismo de secagem, calculos das taxas de secagem
8.2 Curvas de secagem

8.3 Equipamentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Ateneu. 36
2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: o5

principios e pratica, 2. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.;
ANDERSEN, L. B. Principios das Operagoées Unitarias. 2. ed. Rio 30
de Janeiro: LTC. 1982.

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

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo:

22
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Manole. 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia Quimica:

Principios e Calculos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC. 2006. 0
MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of 01
Chemical Engineering. 7. ed. Singapura: Mc Graw Hill. 2005.

RANKEN, M. D. Manual de Industrias de los Alimentos. 2. ed.

Zaragoza: Acribia, 1993. o
SHREVE, R. N.; BRINK, J. A. Industria de Processos Quimicos. 4.

ed. Rio de Janeiro: Guanabara. 2008. o
TADINI, C. TELIS, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA, P. A.

Operagoes Unitarias na industria de alimentos. v. 1, 1. ed. Rio de 07
Janeiro: LTC, 2016.

TADINI, C. TELIS, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA, P. A.

Operagoes Unitarias na industria de alimentos. v. 2, 1. ed. Rio de 07

Janeiro: LTC, 2017.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8536 - Ciéncia e Tecnologia do Agucar e
Bebidas

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer sobre a producdo de acucares e bebidas alcéolica e nido alcdolica.
Mostrar a importancia da cana-de-agucar como matéria-prima na obtengao de
diferentes tipos de agucares. Conhecer os processos fermentativos, destilatorios e
demais operagoes industriais utilizadas na obtencao dos diferentes tipos de bebidas
fermentadas e fermento-destiladas desde a matéria prima até o produto final.
Conhecer as principais etapas da producao das diferentes bebidas nao alcodlicas

desde a matéria-prima empregada até o produto final.

EMENTA:

A disciplina visa fornecer informacdes sobre matéria-prima, extragao,
processamento, classificagdo, acondicionamento e armazenamento de agucares.
Informagdes sobre o processamento de bebidas fermentadas, com énfase na
industria vinicola e cervejeira; bebidas fermento-destiladas, bebidas por misturas e
bebidas ndo alcodlicas com énfase na industria de agua mineral, refrigerantes e

bebidas estimulantes, desde a matéria-prima ao produto final.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | — ACUCAR
1 Acucar
1.1 Quimica do agucar

1.2 Mercado: produgao e consumo
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1.3 Matérias primas

1.4 Processamento do agUcar de cana, beterraba e glicose
1.4.1 Operacdes preliminares

1.4.2 Extracao

1.4.3 Purificacao

1.4.4 Evaporagéo

1.4.5 Cozimento

1.4.6 Cristalizacao

1.4.7 Centrifugagéo

1.4.8 Secagem, classificagéo, acondicionamento e armazenamento
1.4.9 Controle de qualidade

UNIDADE Il — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE BEBIDAS
2.1 Historico e importancia

2.2 Legislacao Brasileira

UNIDADE IIl - BEBIDAS ALCOOLICAS
3.1 Bebidas Fermentadas

3.1.1 Vinho, Fermentados de frutas
3.1.1 Introducéo

3.1.2 Matéria prima

3.1.3 Processamento

3.1.4 Controle de qualidade

3.1.5 Legislacéo

3.1.2 Champanhe

3.1.2.1 Introducéo

3.1.2.2 Matéria prima

3.1.2.3 Processamento

3.1.2.4 Controle de qualidade

3.1.2.5 Legislacéo

3.1.3 Cerveja

3.1.3.1 Introducéo

3.1.3.2 Matéria prima

3.1.3.3 Processo de Malteacgéo

3.1.3.4 Processamento da cerveja
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3.1.3.5 Controle de qualidade
3.1.3.6 Legislacéo

3.1.4 Hidromel e Melomel
3.1.4.1 Introducéo

3.1.4.2 Matéria prima

3.1.4.3 Processamento
3.1.4.4 Controle de qualidade
3.1.4.5 Legislacéo

3.2 Bebidas Fermento-Destiladas
3.2.1 Conhaque

3.2.1.1 Introducéo

3.2.1.2 Matéria prima

3.2.1.3 Processamento
3.2.1.4 Controle de qualidade
3.2.1.5 Legislacéo

3. 2.2 Cachaca

3.2.2.1 Introducgao

3.2.2.2 Matéria prima

3.2.2.3 Processamento
3.2.2.4 Controle de qualidade
3.2.2.5 Legislacéo

Unidade IV. BEBIDAS POR MISTURAS
4.1 Licor

4.1.1 Introducao

4.1.2 Matéria-prima

4.1.3 Processamento

4.1.4 Controle de qualidade
4.1.5 Legislagao

Unidade V. BEBIDAS NAO ALCOOLICAS
5.1 Agua mineral

5.1.1 Introducéo

5.1.2 Matéria prima

5.1.3 Processamento

189



5.1.4 Controle de qualidade
5.1.5 Legislacéo

5.2 Refrigerante

5.2.1 Introducéo

5.2.2 Matéria prima

5.2.3 Processamento

5.2.4 Controle de qualidade
5.2.5 Legislacéo

5.3 Bebidas estimulantes
5.3.1 Introducéo

5.3.2 Matéria prima

5.3.3 Processamento

5.3.4 Controle de qualidade
5.3.5 Legislacao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A. 26
Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produgao de
alimentos. v. 4, Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.
FILHO, W. G. V. Bebidas alcodlicas. Sdo Paulo: Editora Bllcher, v. 24
1, 2010.
FILHO, W. G. V. Bebidas nao alcodélicas. Sao Paulo: Editora 18
Bllcher, v. 2, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias, RS: EDUCS, 11
2010.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- 25
Principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: materia-prima, 04
processamento, BPF/APPCC, legislacao, mercado. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher, 2005.
OETTERER, M., BISMARA, M.A., D'ARCE, R. E SPOTO, M. H. F, 22
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Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Editora Manole, 2006.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas, Tecnologia,
Quimica y Microbiologia. Editorial Acribia, 1997.

03
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 6°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8537 — Ciéncia e Tecnologia de Oleos e

Gorduras

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

TIPO: | Obrigatodria

MODALIDADE: | Formacéao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVOS:

Adquirir conhecimentos sobre as principais matérias primas para a obtencdo de
Oleos e gorduras de origem animal e vegetal e seus principais subprodutos.
Identificar os diferentes métodos para a obtencédo de 6leos e gorduras de origem
animal e vegetal. ldentificar os processos de purificagdo e alteracdo de
caracteristicas fisicas e quimicas. Reconhecer subprodutos da industria de dleos e
gorduras. Realizar testes de controle de qualidade em 6leos e gorduras e seus

subprodutos. Apontar a legislagao pertinente.

EMENTA:

O componente curricular visa oferecer informacgao sobre a importancia econdmica,
aplicagoes, propriedades fisico-quimicas dos principais 6leos e gorduras
produzidos no Brasil. Definigdes, métodos de extracdo, filtracdo, embalagem,
estocagem e composi¢ao- quimica. Processos de refino e modificagado de 6leos e
gorduras. Fabricacdo de margarinas. Processamento e utilizagdo de subprodutos

da industria de dleos e gorduras. Controle de qualidade e legislagéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO

1.1 Definigdes de 6leos e gorduras, introdugéo a terminologia basica

1.2 Dados de producéo, consumo e comeércio de 6leos e gorduras vegetais
1.3 Principais fontes de 6leos e gorduras
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1.4 Composicao, estrutura e propriedades fisico-quimicas de oleos e gorduras
UNIDADE 2 — PROCESSOS DE OBTENCAO DE OLEOS E GORDURAS
2.1 Preparo da matéria prima, recepgao, pré-limpeza e estocagem

2.2 Métodos de extracao

2.2.1 Prensagem a frio

2.2.2 Prensagem a quente

2.2.3 Uso de solventes

2.3 Filtracao

2.4 Embalagem e estocagem

UNIDADE 3 — PROCESSOS DE REFINACAO

3.1 Degomagem

3.2 Neutralizagao

3.2.1 Alcalina

3.2.2 Fisica

3.3 Clarificagao

3.4 Desodorizagao

3.5 Embalagem e estocagem

UNIDADE 4 — PROCESSOS DE MODIFICACAO DE OLEOS E GORDURAS
4.1 Hidrogenagao

4.1.1 Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura ;

4.2 Interesterificacao

4.2.1 Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura.

4.3 Fracionamento

4.3.1 Tipos de processos

4.4 Aplicagdes em alimentos

UNIDADE 5 — PROCESSOS DE OBTENCAO DE PRODUTOS A BASE DE
OLEOS E GORDURAS

5.1 Margarinas

5.2 Maionese

5.3 Gordura vegetal “Shortening”

UNIDADE 6 - SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE OLEOS E GORDURAS
6.1 Produtos quimicos: lecitina, acidos graxos, vitaminas, antioxidantes;

6.2 Farinhas, farelos e proteinas vegetais processadas
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6.3 Sabodes

6.4 Aplicagdes industriais

UNIDADE 7 — COMPORTAMENTO DE OLOES E GORDURAS NA FRITURA

7.1 Alteracdes hidroliticas
7.2 Alteragdes Oxidativas

7.3 Alteragdes térmicas

UNIDADE 8 - CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO DE OLEOS E

GORDURAS
8.1 Andlises fisico-quimicas e sensoriais

8.2 Legislacdo pertinente

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BLOCK, J.M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en 10
Aceites y Grasas/Procesamiento. v. 1. S3o Paulo: Blucher, 2009.
OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 22
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.
SALINAS, R. Alimentos e nutrigao - Introdugao a Bromatologia. 10
3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CECCHI, H. Fundamentos tedricos e praticos em analise de 23
alimentos. Campinas: UNICAMP, 2003.
CURI, R. Entendendo a gordura: os acidos graxos. Barueri: 04
Manole, 2002.
GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
GUNSTONE, F. D.; PADLEY, F. B. Lipid Technologies and 01
applications. New York, 1997.
MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: 09

padronizagao, preparagao, purificagao com indicadores de
seguranca e de descarte de produtos quimicos. Sao Paulo:
Blucher, 2007.
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unipampa

Universidade Federal do Pampa

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

SEMESTRE:

60

COMPONENTE CURRICULAR:

IT8538 - Projeto de Trabalho de

Conclusao de Curso

CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)
TIPO: | Obrigatoria
MODALIDADE: | Integracao do conhecimento

PRE-REQUISITO:

55% da carga horaria de componentes

curriculares obrigatérios (1605 horas)

OBJETIVOS:

Aprender a desenvolver uma pesquisa cientifica em suas diferentes etapas.

Elaborar um projeto de Trabalho de Conclusdao de Curso. Preparar o académico

para a execugao de atividade técnica orientada.

EMENTA:

A pesquisa cientifica. A elaboragdo do projeto de pesquisa em suas diferentes

etapas. Os diferentes tipos de relatérios e suas formas de elaboragao. Artigos

cientificos e sua redacéao. A elaboragao do projeto de Trabalho de Conclusao de

Curso de acordo com o Manual de Normalizagdo da Universidade Federal do

Pampa e de acordo com o modelo disponibilizado no site do SIPPEE (Sistema de

Informacao de Projetos de Pesquisa, Ensino e Extensao).

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1- O PROJETO DE PESQUISA

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.

Tema e problema de pesquisa
Justificativa

Objetivos (geral e especifico)
Metodologia

Resultados esperados
Cronograma e orcamento

Referéncias
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UNIDADE 2- RELATORIOS DE PESQUISA: DESCRITIVO E ANALITICO

2.1. Observacao

2.2. Coleta e tabulagao de dados
2.3. Descrigcao dos resultados
2.4. Conclusdes

2.5. Referéncias

UNIDADE 3 - ARTIGOS ACADEMICOS
3.1. Resumo e Abstract

3.2. Introdugao

3.3. Material e métodos

3.4. Resultados

3.5. Concluséao

3.6. Referéncias

UNIDADE 4 — ELABORAGAO DO PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO

DE CURSO

4.1 Elaboragado do projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso de acordo com

modelo disponibilizado pela instituigdo no site do SIPPEE (Sistema de Informagéao

de Projetos de Pesquisa, Ensino e Extensao)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FERREIRA, H. Redacéo de Trabalhos Académicos: nas areas 20
das ciéncias bioldgicas e da saude. Rio de Janeiro: Editora Rubio,
2011.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: 10
Atlas, 2010.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia 26
cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson, 2006. 27
CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia 06

cientifica: fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus,
2010.
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CRUZ, A.C. Elaboracédo de referéncias (NBR 6023/2002). 2 ed. 08
Niteroi: Intertexto, 2007.

FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como elaborar trabalhos 09
académicos nos padroes da ABNT: aplicando recursos de
informatica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.

MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica: 68

procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e
relatoria, publicacdo e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8539 — Desenvolvimento de Novos

Produtos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formagéao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Analise Sensorial de Alimentos

OBJETIVOS:

Fornecer ao académico as informagbes necessarias para desenvolver e
comercializar um novo produto. Reconhecer a importancia do desenvolvimento de
novos produtos. ldentificar as principais etapas e processos necessarios para o
desenvolvimento de novos produtos. Elaborar uma proposta tedrica de um novo
produto ou processo para industria de alimentos. Apontar a legislagao pertinente

para o registro de um novo produto.

EMENTA:

O componente curricular visa oferecer informacao sobre a importancia, definicbes e
caracterizagdo de novos produtos. Etapas e principios tecnolégicos para o
desenvolvimento de novos produtos. Legislagao e procedimentos para rotulagem e
registro de um novo produto. Apresentagcado e execugcdo de uma proposta de um

novo produto ou processo para industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO

1.1 Importancia, definicdo e caracterizagédo de Novos Produtos

1.2 Fatores que devem ser observados no desenvolvimento de um produto

1.3 Avaliacao e tendéncias de mercado

1.4 Interagao consumidor/novos produtos

UNIDADE 2 — ETAPAS PARA O DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
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2.1 Planejamento de linha de produto

2.2 Geracgao de ideias — conceitos

2.3 Selecao de ideias- conceitos

2.4 Desenvolvimento de estratégia de projeto

2.5 Analise de negdcio

2.6 Desenvolvimento técnico do produto

2.7 Teste e avaliagao do produto

2.7.1 Analise fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e sensoriais
2.7.2 Analise de custo

2.8 Desenvolvimento da producéao

2.9 Langamento e comercializagao

UNIDADE 3 — PRINCIPIOS TECNOLOGICOS PARA O DESENVOLVIMENTO DE
NOVOS PRODUTOS

3.1 Formulagdes

3.1.1 Alteragdes na formulacao

3.1.2 Nova formulagao

3.2 Pré-processamento

3.3 Avaliacdo e monitoramento da qualidade

UNIDADE 4. ASPECTOS LEGAIS PARA O REGISTRO DE UM NOVO PRODUTO
4.1 Legislagcao

4.2 Procedimentos

4.3 Orgéos competentes

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CRAWFORD, M. Gestao de Novos produtos. 11. ed. Porto Alegre: 08
Amgh Editora, 2016.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005. 18
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25

principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de 22
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 08
2010.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem 15
Animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferengca em avaliagao sensorial de 12
alimentos e bebidas. Vicosa: Ed. Universidade Federal de Vicosa
UFV, 2005.
CECCHI, H. M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de 23
Alimentos. 2. ed. Campinas: Editora da UNICAMP, 2003.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: 36
Atheneu, 2008.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de 12
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l. Higiene e vigilancia 22

sanitaria de alimentos. 4. ed. Rio de Janeiro: Manole, 2011.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8540 — Gestao e Empreendedorismo

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formacao Basica

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

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, gestdo de pessoal e inovagao.

EMENTA:

Empreendedorismo e empreendedor. Perfil do empreendedor. Empreendimento e
investimento. Analise de investimentos. Construgdo de um plano de negdcios:
aspectos estratégicos, gerenciais e operacionais. Decisao de investir; orcamento e
fontes de financiamento. Conceito, analise e custos de producao e comercializagao.
Marketing como processo de relacionamento com o mercado. Gestdo de pessoal e

inovagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - EMPREENDEDORISMO

1.1 Natureza e importancia do empreendedorismo

1.2 Mentalidade empreendedora

1.3 Tipos de Empreendedorismo

UNIDADE 2 - EMPREENDIMENTO E INVESTIMENTO
2.1 Empreendimento como negdcio

2.2 O processo decisoério do investimento

2.3 Analise de investimentos
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UNIDADE 3 - PLANO DE NEGOCIOS

3.1 Aspectos estratégicos do empreendimento
3.2 Plano de gestdo do empreendimento

3.3 O investimento e sua viabilidade

3.4 Orcamentacao e custos de producéao

3.5 Plano financeiro

UNIDADE 4 - MARKETING E MERCADO

4.1 Analise do mercado

4.2 Pesquisa de marketing

4.3 Mix de marketing

4.4 Plano de Marketing

UNIDADE 5 — GESTAO DE PESSOAS

5.1 Da administragdo de pessoal a Gestao de Pessoas
5.2 A Re-engenharia e a Re-administragao
5.3 Instrumentos de Gestao de Pessoas

5.4 O capital social da empresa

UNIDADE 6 — INOVACAO E TENDENCIAS
6.1 Conceito de inovacao

6.2 Tipos de inovagao

6.3 Inovacao e gestao agroindustrial

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
BATALHA, M. O. (coord.). Gestao agroindustrial. 3. ed. v.1. Sado 15
Paulo: Atlas, 2009.
BATALHA, M. O. (coord.). Gestao agroindustrial. 5. ed. v.2. Sdo 12
Paulo: Atlas, 2009.
CAVALCANTI, M.; PLANTULLO, V. L. Analise e elaboracgao de 10
projetos de investimento de capital sob uma nova ética. Curitiba:
Jurua, 2010.
HISRICH, R. D.; PETERS, M. P. Empreendedorismo. Porto Alegre: 32
Bookman, 2009.
KOTLER, P. Administragao de marketing. 10. ed. Sdo Paulo: 16

Prentice-Hall, 2005.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CHIAVENATO, |. Gestao de pessoas. 3. ed. Rio de Janiro: Elsevier, 06
2008.
CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administragao. 7. 32
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
KALLIANPUR, A.; MORGAN, H.L.; LODISH, L. 06
Empreendedorismo e marketing. Sdo Paulo: Campus. 2002.
MENDES, J. T. G.i; PADILHA JR., J. Agronegodcio - uma 13
abordagem econdmica. Prentice Hall Brasil, 2007.
NEVES, M.F,; CASTRO, T.L. (Org.). Marketing e estratégia em 02
agronegoécios e alimentos. Sao Paulo: Atlas, 2003.
LACOMBE, F. J. M. Recursos humanos: principios e tendéncias. 2. 01
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8541 — Controle de Qualidade na

Industria de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Formacgao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Higiene de Alimentos

OBJETIVOS:

Estudar a implantagao de programas de controle de qualidade e sistemas de gestao
de qualidade na industria de alimentos. Realizar agdes na area de controle e
garantia de qualidade na industria de alimentos. Identificar os principais
mecanismos e ferramentas para o estabelecimento de programas de garantia da
qualidade. Conhecer a legislagéo vigente relacionada a qualidade dos alimentos e
produtos alimenticios e as normas e padroes de qualidade (nacionais e
internacionais). Reconhecer a importancia dos sistemas de qualidade; situar a

qualidade dos produtos alimenticios nacionais no contexto internacional.

EMENTA:

Aspectos basicos sobre Controle de Qualidade: Definicao de Qualidade, Conceitos
de Inspecao e de Controle Total da Qualidade. Garantia e Sistemas de Gestao de
Qualidade, controle e melhoria. Normas ISO 9000. Gestdo de seguranga de
alimentos: BPF, APPCC e ISO 22000. Controle de qualidade analitica: padrdes de
qualidade em alimentos e amostragens. Ferramentas de Qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CONCEITOS E GESTAO DA QUALIDADE
1.6 Definicdo de qualidade

1.7 Evolugéo dos conceitos de qualidade
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1.7.1 Producao industrial

1.7.2 Controle estatistico

1.7.3 Contribuicbes de Juran

1.7.4 Contribuicbes de Feigenbaum
1.7.5 Contribuicdes de Deming
1.8Gestéo estratégica da qualidade
1.9Qualidade total

1.9.1 ContribuicGes de Garvin

1.10 Custos da qualidade

UNIDADE 2 - FERRAMENTAS DA QUALIDADE
2.1 Ciclo PDCA

2.2 Ferramentas da qualidade

2.2.1 Estratificacao

2.2.2 Folha de verificagao

2.2.3 Diagrama de Pareto

2.2.4 Diagrama de causa e efeito

2.2.5 Histograma

2.2.6 Diagrama de disperséo

2.2.7 Grafico de controle

2.3 Outras ferramentas

UNIDADE 3 — DIAGRAMA DE PARETO
3.1 Construcado de um Grafico de Pareto
3.1.1 Etapas para construgao

3.1.2 Exemplo de grafico

UNIDADE 4 — CONTROLE ESTATISTICO DO PROCESSO
4.1 Controle estatistico da qualidade
4.2 Controle estatistico do processo
4.2.1 Objetivos

4.2.2 Vantagens

4.3 Variabilidade

4.3.1 Causas comuns

4.3.2 Causas especiais

4.4 Gréficos de controle
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4.4.1 Elaboragao do grafico de controle

4.4.2 Avaliagao do grafico de controle

UNIDADE 5 — PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO
5.1 Definicao

5.2 Objetivos

5.3 Elaboracédo do POP

UNIDADE 6 — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

6.1 Doengas transmitidas por alimentos

6.2 Qualidade dos alimentos

6.3 Legislac&o sanitaria

6.4 BPF

6.5 Procedimento padrao de higiene operacional

UNIDADE 7 — ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
7.1 Casos de contaminacéao

7.2 Evolugao no controle de qualidade

7.3 APPCC

7.3.1 Perigos em alimentos

7.3.2 Ponto critico de controle

7.4 Plano APPCC

7.4.1 Elaboragao do plano

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria 11
alimenticia: énfase na segurang¢a dos alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

CARPINETTI, L.C.R. Gestao da Qualidade: conceitos e técnicas. 20
2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

FERREIRA, S. M. R. Controle da qualidade em sistemas de 13
alimentagao coletiva I. S&o Paulo: Livraria Varela, 2002.

MONTGOMERY, D.C. Introdugdo ao controle estatistico da 14
qualidade. 4. ed. Sao Paulo, LTC, 2009.

PALADINI, E.P. Gestao estratégica da qualidade: principios, 20

métodos e processos. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. Porto Alegre: Artmed Editora, 2006.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora 36
Atheneu, 2008.
SILVA, E. A. J. Manual de controle higiénico-sanitario em 23
servicos de alimentagao. 6.ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.
JURAN, JM. A qualidade desde o projeto: novos passos para o 25
planejamento da qualidade em produtos e servigos. Sao Paulo:
Pioneira, 2009.
JUCENE, C. Manual de BPF, pop e registros em 08
estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboragao.
Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8542 — Gestao Ambiental e Tratamento
de Aguas, Efluentes e Residuos na

Industria de Alimentos

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

TIPO: | Obrigatéria

MODALIDADE: | Formagao Especifica em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Adquirir conhecimentos sobre as principais legislagbes ambientais bem como
tecnologias para o tratamento de aguas, efluentes e residuos industriais. Identificar
as principais substancias presentes em aguas, efluentes e residuos da industria de
processamento de alimentos. ldentificar os principais métodos e processos de
tratamento de aguas, efluentes e residuos. Gerenciamento dos residuos na

industria de alimentos.

EMENTA:

Legislagdo ambiental e Licenciamento Ambiental. Avaliagdo de impactos ambientais
na industria de alimentos. Definicbes, caracterizagdo dos parametros de poluigao
hidrica. Tratamento primario, secundario e terciario. Métodos fisicos, quimicos e

bioldgicos no tratamento de aguas, efluentes e residuos na industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — GESTAO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1.1 Gestado de processos tecnoldgicos na industria de alimentos

1.2 A variavel ecoldgica no ambiente das industrias de alimentos

UNIDADE 2 - AVALIACAO DE IMPACTOS AMBIENTAIS NA IMPLANTACAO DE
INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

2.1 Gestao Ambiental Empresarial
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2.2 1SO 14000

2.3 Estudos de impactos Ambientais (EIA)
2.4 Relatério de Impacto Ambiental (RIMA)
UNIDADE 3 — LEGISLACAO AMBIENTAL
3.1 Lei Federal n° 6.938/81 - Politica Nacional do Meio Ambiente Estudo de
Impacto Ambiental

3.2 Licenciamento Ambiental

UNIDADE 4 — TRATAMENTO DE AGUAS RESIDUARIAS
4.1 Parametros de qualidade da agua

4.2 Poluicdo, saneamento ambiental

4.3 Caracterizacao de efluentes

UNIDADE 5 — TRATAMENTO DE EFLUENTES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
5.1 Tratamento Fisico

5.2 Tratamento Fisico-quimico

5.3 Tratamento bioldgico

UNIDADE 6 - TRATAMENTO PRIMARIO

6.1 Remocao de sélidos suspensos

6.2 Remocao de oleos

6.3 Remocao de metais pesados

UNIDADE 7 - TRATAMENTO SECUNDARIO
7.1 Processos bioldgicos aerdbios

7.2 Processos bioldgicos anaerdbios
UNIDADE 8 - TRATAMENTO TERCIARIO
8.1 Desinfeccéao

8.2 Adsorcéao

8.3 Membranas

8.4 Troca idnica

8.5 Processos oxidativos avangados

8.6 Processos enzimaticos (ETE)

8.7 Lagoas de estabilizacao

8.8 Tratamento do lodo

8.9 Reuso de efluentes industriais

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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Titulo Exemplares
DONAIRE,D. Gestao ambiental na empresa. 2.ed. Sao Paulo Atlas 22
2009 169 p.
MANO, E.B. Meio ambiente poluigao e reciclagem. 2. ed. Sdo 08
Paulo: Edgard Blucher, 2010.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Editora 18
Atheneu, 2005.
SANT'ANNA, J.; LIPPEL, G. Tratamento biolégico de efluentes: 07
fundamentos e aplicag¢des. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
POLETO, C. Introdugao ao gerenciamento ambiental. Rio de 15
Janeiro: Interciéncia, 2010.
VALLE, CYRO EYER DO. Qualidade ambiental: ISO 14000. 6. ed. 05
Séo Paulo: Senac, 2006.
BRASIL. Decreto n° 4281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a On-line
Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional
de Educacido ambiental, e da outras providéncias. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 26 jun. 2002. Seg¢ao 1, p. 13.
BRASIL. Lei n° 9,795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a On-line
educagao ambiental, institui a Politica Nacional de Educacgao
Ambiental e da outras providéncias. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 28 abr. 199. Secéo 1, p. 1.
BRASIL. Lei n° 6.938, de 31 de agosto de 1981. Dispde sobre a On-line

Politica Nacional do Meio Ambiente, seus fins € mecanismos de
formulagao e aplicacdo, e da outras providéncias. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 02 set. 1981. Sec¢éo 1, p. 165009.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 7°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8543 — Trabalho de Conclus&o de

Curso

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Integracado do conhecimento

PRE-REQUISITO: | Projeto de Trabalho de Concluséo de

Curso

OBJETIVOS:

Preparar o discente para a execugao de atividade técnica orientada. Desenvolver o
manejo oral e escrito da linguagem cientifica. Estimular a produgao cientifica.

Despertar o discente para as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

EMENTA:

Desenvolver por meio da relagdo orientador e orientado, um trabalho de revisdo

bibliografica ou pesquisa nas areas de ciéncia e/ou tecnologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - DESENVOLVIMENTO DAS ETAPAS QUE COMPOEM O
TRABALHO

1.1 Exposig¢ao da metodologia do trabalho de conclusao de curso

1.2 Apresentagao do cronograma de atividades

1.3 Pesquisa bibliografica

UNIDADE 2 — EXECUCAO DAS ATIVIDADES DO TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO

2.1 Execucado das atividades do trabalho de conclusdo de curso através de
orientacao individual (orientador/orientado)

UNIDADE 3 - CONCLUSAO DO TRABALHO

3.1 Elaboragéo de trabalho académico ou artigo técnico-cientifico de acordo com o
regulamento do Trabalho de Conclusao de Curso
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3.2 Apresentacgao do Trabalho de Conclusdo de Curso perante banca examinadora

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FERREIRA, H. Redagao de Trabalhos Académicos: nas areas 20
das ciéncias bioldgicas e da saude. Rio de Janeiro: Editora Rubio,
2011.
FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como elaborar trabalhos 09
académicos nos padroes da ABNT: aplicando recursos de
informatica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia 26
cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual para elaboracéo e On-line
normalizacdo de trabalhos académicos: conforme normas da
ABNT. 4 ed. Bagé: UNIPAMPA, 2016.
CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson, 2006. 27
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Séo Paulo: 10
Editora Atlas, 2010.
MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica: 68
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e
relatoria, publicacéo e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.
PEREIRA, M. G. Artigos Cientificos: como redigir, publicar e 09

avaliar. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso be CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE: | 8°

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8544 - Estagio Supervisionado em

Alimentos

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

TIPO: | Obrigatoria

MODALIDADE: | Integracao do conhecimento

PRE-REQUISITO: | Todos os componentes curriculares
obrigatérios do curso (ou provavel
formando, conforme Art. 66, Paragrafo
unico, da Resolucdo n° 29 (UNIPAMPA,
2011).

OBJETIVOS:

Proporcionar o treinamento de carater pratico, aperfeicoamento técnico, cultural,
cientifico e de relacionamento humano, visando uma melhor atuagéo profissional.
Proporcionar aos estudantes informacdes complementares, de ordem teodrica-
pratica, indispensaveis a sua profissdo. Realizar o treinamento com vistas a
integracao do discente no mercado de trabalho. Possibilitar ao discente a aplicagao
dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando ampliar sua formagao

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 agdes 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.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Acompanhar a rotina de desenvolvimento do estagio na area de escolha do aluno.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson, 2006. 27
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia 26
cientifica. 7. Ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.
MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico: 68
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e
relatério, publicagoes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: 36
Atheneu, 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica, 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
FRANCO, J. C. Como elaborar trabalhos académicos nos 09
padroes da ABNT: aplicando recursos de informatica. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2006.
GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagoées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
REIZ, P. Redagao cientifica moderna. Sao Paulo, SP: Editora 04

Hydria, 2013.
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2.3.11.2 Ementas dos componentes curriculares complementares

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
Uunipaimpa | cyrso DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:
COMPONENTE CURRICULAR: | IT8545 - Aditivos Alimentares
CARGA HORARIA (T-P): | 30h (2-0)
TIPO: | CCCG
MODALIDADE: | Formagao Complementar
PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer os aditivos e coadjuvantes de tecnologia utilizados na industria de

alimentos, as caracteristicas fisicas e quimicas dos mesmos e suas aplicagbes
tecnologicas. Apontar os usos permitidos, as legislagdes vigentes e discriminagéo
nos rotulos dos alimentos.

EMENTA:

Aimportancia dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificagao, modo de acéo,

aplicagao tecnolégica e legislagdo: acidulantes, espessantes, emulsificantes,
conservantes, edulcorantes, umectantes, anti-umectantes, antioxidantes,
estabilizantes, corantes e aromatizantes.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO

1.1 A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos

UNIDADE 2 — ACIDULANTES

2.1 Introdugao

2.2 Tipos

2.3 Modo de acao

2.4 Aplicagao tecnoldgica
2.5 Legislagéo
UNIDADE 3 — ESPESSANTES, EMULSIFICANTES e ESTABILIZANTES
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3.1 Introdugao

3.2 Tipos

3.3 Modo de acéao

3.4 Aplicagao tecnologica

3.5 Legislacao

UNIDADE 4 — CONSERVANTES
4.1 Introducéao

4.2 Tipos

4.3 Modo de agao

4.4 Aplicagao tecnologica

4.5 Legislagao

UNIDADE 5 — EDULCORANTES
5.1 Introdugao

5.2 Tipos

5.3 Modo de agao

5.4 Aplicagao tecnologica

5.5 Legislacao

UNIDADE 6 — UMECTANTES e ANTI-UMECTANTES
6.1 Introdugao

6.2 Tipos

6.3 Modo de acao

6.4 Aplicacao tecnologica

6.5 Legislacao

UNIDADE 7 — ANTIOXIDANTES
7.1 Introdugao

7.2 Tipos

7.3 Modo de acao

7.4 Aplicagao tecnologica

7.5 Legislagao

UNIDADE 8 — CORANTES

8.1 Introdugao

8.2 Tipos

8.3 Modo de acao
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8.4 Aplicacao tecnologica

8.5 Legislacao

UNIDADE 9 — AROMATIZANTES
9.1 Introdugao

9.2 Tipos

9.3 Modo de acao

9.4 Aplicacao tecnologica

9.5 Legislacao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos — Teoria e Pratica. 5. ed. 31
Vicosa: UFV, 2011.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de 12
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 36
2008.
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagées. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. 10

P. B. Edulcorantes em alimentos — aspectos quimicos,

tecnologicos e toxicolégicos. Sdo Paulo: Phorte, 2009.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipPampa | cyrso DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8546 — Antioxidantes em Alimentos

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Apresentar as principais técnicas para a determinacédo da capacidade antioxidante
dos alimentos, bem como o estudo da quimica dos radicais livres e dos compostos

antioxidantes.

EMENTA:

Definicao de radicais livres e espécies reativas de oxigénio e nitrogénio. Formacéao
e toxicidade dos radicais livres. Estresse oxidativo. Potencial de reacéo dos radicais
livres. Definicdo de antioxidantes: primarios e secundarios. Mecanismo de acao dos
antioxidantes. Antioxidantes endégenos e exdgenos. Compostos fendlicos. Métodos
para a determinacdo da capacidade antioxidante em alimentos: DPPH, ABTS,
ORAC, FRAP, Sistema B-caroteno/Acido linoleico, TBARS (Técnica do &cido

tiobarbiturico).

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — RADICAIS LIVRES: definicao, formacao e toxicidade
1.1Radicais livres: definicao

1.2 Radicais livres: formagao

1.3 Fontes enddgenas e exdgenas de radicais livres

1.4 Radicais livres derivados do oxigénio

1.5 Estresse oxidativo e suas consequéncias

UNIDADE 2 — Antioxidantes

1.1 Definigao

1.2 Classificacao
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1.3 Modo de agao

1.4 Tipos

UNIDADE 3 — Compostos fendlicos

1.1 Conceito, classificagao e origem

1.2 Atuagao como antioxidante

1.3 Formas de determinagao

UNIDADE 4 — Métodos para determinagao da capacidade antioxidante: ABTS e
DPPH

UNIDADE 5 — Métodos para determinacao da capacidade antioxidante: ORAC e
FRAP

UNIDADE 6 — Métodos para determinagcado da capacidade antioxidante: B-

caroteno/acido linoleico e TBARS

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos — Teoria e Pratica. 5. ed. 31
Vigosa: UFV, 2011.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais — 10

componentes bioativos e efeitos fisiolégicos. Rio de Janeiro:
Rubio, 2010.

OHARA, A. Radicais livres: bons, maus e naturais. Sao Paulo: 24
Oficina de Textos, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. do C. G. Nutrigao basica e 16
metabolismo. Vigosa: Editora UFV, 2008.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 36
2008.
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagoées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
OLIVEIRA, J. E. D.; MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: 06
aprendendo a aprender. Sdo Paulo: SARVIER, 2008.
PALERMO, J. P. Bioquimica da nutrigao. Sao Paulo: Atheneu, 18
2008.
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SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8547 - Biotecnologia de Alimentos:
Producao de Carboidratos, Proteinas e

Lipideos

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | N&o apresenta

OBJETIVOS:

O componente curricular complementar de graduacéo visa fornecer conhecimentos
sobre processos tecnologicos que utilizam micro-organismos para producdo de

alimentos.

EMENTA:

Introdugd@o. Principios de microbiologia. Bioquimica microbiana. Principios da
fermentacdo. Tecnologia das fermentagdes. Processos fermentativos. Biorreator.

Producao de carboidratos, lipidios e proteinas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1.1 Definigao

1.2 Historico

1.3 Aplicacao

UNIDADE 2 - PRINCIPIOS DE MICROBIOLOGIA

2.1 Classificacao dos seres vivos

2.2 Caracteristicas gerais dos micro-organismos

2.3 Crescimento

UNIDADE 3 - BIOQUIMICA MICROBIANA

3.1 Mecanismo de obtencéo de energia de carboidratos, lipidios e proteinas
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3.2 Mecanismo de sintese de carboidratos, lipidios e proteinas
UNIDADE 4 - PRINCIPIOS DA FERMENTACAO
4.1 Obtencao

4.2 Preservacao

4.3 Ativacao

4.4 Cultivo

4.5 Fermentagao em estado Solido

4.6 Fermentacao em estado liquido

UNIDADE 5 - TECNOLOGIA DAS FERMENTA(;OES
5.1 Latica

5.2 Acética

5.3 Propibnica

5.4 Butirica

5.5 Alcodlica

UNIDADE 6 - PROCESSOS FERMENTATIVOS
6.1 Descontinuo

6.2 Descontinuo alimentado

6.3 Continuo

UNIDADE 7 - BIORREATOR

UNIDADE 8 - PRODUCAO

8.1 Carboidratos

8.2 Lipidios

8.3 Proteinas

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.
Biotecnologia Industrial - Biotecnologia na Produgao de 26
Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Edgard Bllcher Ltda, 2001.
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.
Biotecnologia Industrial - Fundamentos. v. 1. Sdo Paulo: Edgard 30
BlUcher Ltda, 2001.
LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. 30

Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e
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Enzimaticos. v. 3. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 10
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: Principios e aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. 18
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial - Engenharia Bioquimica. v. 2. Sao 09
Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2001.
TRABULSI, L. R.; TOLEDO, M. R. R. F. Microbiologia. 5. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2008. 10
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SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8548 - Ciéncia e Tecnologia de Pescados e

Produtos Derivados

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Discutir os principios basicos de preservagao, transformacao e desenvolvimento de
produtos do pescado. Conhecer a importancia do pescado na alimentagao humana.
Capacitar os estudantes para reconhecer os métodos e técnicas de processamento
de pescado e incentivar o desenvolvimento de novos produtos. Identificar as formas

de aproveitamento de subprodutos pesqueiros.

EMENTA:

O pescado como alimento. Processos de captura do pescado. Sistemas de
sanitizacao e controle de qualidade em industrias de pescados. Caracteristicas do
Pescado. Estrutura muscular do pescado. Composicdo quimica do pescado.
Alteracbes do pescado post-morten. Alteragbes da carne de pescado por
processamento e estocagem. No¢des de microbiologia do pescado. Conservacgao
de produtos pesqueiros. Avaliagdo e controle de qualidade do pescado.
Processamento tecnoldgico do pescado e de subprodutos. Inspecgéo e legislagao

sanitaria. Transporte, distribuicdo e comercializagao de pescados. Algas marinhas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ASPECTOS DE CAPTURA CLASSIFICACAO DO PESCADO
1.1Processos de captura do pescado
1.20 pescado como alimento

1.3Definigdo e caracteristicas gerais do pescado
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UNIDADE 2 — ESTRUTURA MUSCULAR E BENEFICIAMENTO PRELIMINAR DO
PESCADO

2.1 Abate

2.2 Caracteristicas do musculo do pescado

2.3 Composigao quimica do pescado

UNIDADE 3 — ALTERAQOES DO PESCADO E QUALIDADE DA MATERIA-PRIMA
3.1 Alteracgdes post-morten e frescor do pescado

3.2 Avaliacéo e controle de qualidade do pescado

3.3 Fatores que afetam a qualidade da matéria prima

3.4 Noc¢obes de microbiologia do pescado

UNIDADE 4 — METODOS DE CONSERVACAO E PROCESSAMENTO DO
PESCADO

4.1 Métodos de selecao e conservagdo do pescado

4.2 Conservagéao de produtos pesqueiros: refrigeracao e congelamento

4.3 Produtos secos, salgados, curados

4.4 Produtos embutidos e enlatados

UNIDADE 5 — APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE
PESCADO

5.1 Farinha e 6leo de pescado

5.2 Concentrados proteicos e gelatina de pescado

5.3 Aproveitamento de algas marinhas

UNIDADE 6 — CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO

6.1 Inspecao e legislacado sanitaria

6.2 Transporte, distribuicdo e comercializacdo de pescados

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 36
2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25

principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado - Ciéncia, Tecnologia, 13
Inovagao e Legislagao. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
OETTERER, M. et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 22
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Alimentos. Rio de Janeiro: Manole. 2006.
ORDONEZ, J. et al. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de 15
origem animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BALDISSEROTTO, B., RADUNZ NETO, J. Criagao de jundia. 08
Santa Maria: Editora UFSM, 2004.
FLOOTITT, R. J., LEWIS, A. S. The canning of fish and meat. 01
Maryland: Aspen Publishers, 1999.
GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 10
alimentos: principios e aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do 08
pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004.
WALBER, B. et al. Manual do piscicultor. ljui: Editora Unijui, 2007. 03
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SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8549 — Ciéncia e Tecnologia de

Extrusdo de Alimentos

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formacdo Complementar

PRE-REQUISITO: | No apresenta

OBJETIVOS:

Fornecer informacdes necessarias sobre o processo de extrusdo de alimentos.
Reconhecer a importancia de extrusdo para ciéncia e tecnologia de alimentos.
Identificar os principais processos de extrusdao convencional e termoplastica.
Enumerar os principais produtos alimenticios obtidos por extrusdo. Executar as
principais analises realizadas em produtos extrudados. Apontar a legislacéao

pertinente.

EMENTA:

O componente curricular visa oferecer informacao sobre a importancia, definicoes e
caracterizagdo de produtos extrudados. Etapas e principios tecnologicos para o
desenvolvimento de produtos extrudados por processo convencional e por extrusao
termoplastica. Tipos de equipamentos utilizados na extrusdo. Alteracdes fisico-
quimicas, tecnoldgicas e nutricionais dos produtos extrusados. Apontar a Legislagao

pertinente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUGCAO

1.1 Importancia, definicdo e caracterizagéo de produtos extrudados
1.2 Vantagens e desvantagens do processo de extrusdo

1.3 Exemplos de produtos obtidos

UNIDADES 2 — COMPONENTES DO EXTRUSOR

2.1 Mecanismos de alimentagéao
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2.2 Rosca ou parafuso sem fim

2.3 Cilindro ou canhéo

2.4 Matriz ou molde

2.5 Mecanismos de corte

UNIDADE 3 — PROCESSOS DE EXTRUSAO

3.1 Extruséo a frio

3.1.1 Massas alimenticias

3.2 Extrusao termoplastica

3.2.1 Extrusores monorosca

3.2.2 Extrusores dupla rosca

UNIDADE 4 — CONTROLE DO PROCESSO DE EXTRUSAO

4.1 Parametros do projeto do extrusor

4.1.1 Projeto da rosca, do cilindro, da matriz

4.2 Temperatura de extrusao e tempo de retencao

4.3 Caracteristicas das matérias primas

4.3.1 Teores de umidade, proteina, carboidratos, lipideos, fibras
UNIDADE 5 — APLICACOES DA EXTRUSAO

5.1 Aplicagdes em alimentos

5.2 Aplicagdes industriais

UNIDADE 6 — ALTERACOES NUTRICIONAIS, FiSICO-QUIMICAS E
TECNOLOGICAS

6.1 Gelatinizacdo do amido

6.2 Desnaturacao de proteinas

6.3 Reducao dos fatores antinutricionais

UNIDADE 7 — CARACTERIZACAO E CONTROLE DE QUALIDADE DOS
PRODUTOS EXTRUDADOS

7.1 Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas e sensoriais

7.2 Legislagéo pertinente

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. 25
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. v.1. Porto Alegre: 15
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Artmed, 2005.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 22
Alimentos. S&o Paulo: Manole. 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de 03
alimentos. Sao Paulo: Ed. Varella, 2001.
CECCHI, H. Fundamentos tedricos e praticos em analise de 23
alimentos. Campinas: UNICAMP, 2000.
CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial 12
de alimentos e bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 2005.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. S&o Paulo: 36
Atheneu, 2008.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 08

2010.
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SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8550 — Microscopia de Alimentos

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer os principios e aplicar as principais metodologias empregadas para
analise microscoépica de alimentos. Preparar amostras para a analise microscopica.
Conhecer a microestrutura de diversos tecidos vegetais e amidos. Identificar a
presenga de matérias estranhas. Interpretar e descrever cientificamente os

resultados.

EMENTA:

Principios basicos de microscopia. Tipos de microscopios. Preparo de amostras.
Presenca de matérias estranhas. Histologia vegetal: identificagdo de estruturas

histologicas. Métodos de analise. Fraudes. Legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - PRINCIPIOS BASICOS DE MICROSCOPIA

1.1 Conceito

1.2Finalidade

1.2.1 Identificagdo de produtos alimenticios

1.2.2 Pesquisa de material estranho

UNIDADE 2 - APRESENTACAO DOS DIFERENTES TIPOS DE MICROSCOPIO E
APLICACOES NA AREA DE ALIMENTOS

2.1 Microscopia optica

2.1.1 Partes do microscopio optico e utilizacao

2.2Microscopia de polarizagéo

2.3 Microscopia de fluorescéncia
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2.4Microscopia Eletronica

2.4.1 Microscopia Eletronica de Transmissao

2.4.2 Microscopia Eletrdnica de Varredura

UNIDADE 3 - HISTOLOGIA VEGETAL

3.1Célula vegetal

3.2Tecidos vegetais

3.3Amidos

3.3.1 Estrutura microscopica de graos de amido

3.3.2 Caracterizagéo do gréo de amido

3.3.3 Descri¢gbes dos amidos mais utilizados na industria de alimentos

UNIDADE 4 - PRESENCA DE MATERIAS ESTRANHAS

4.1Presenca de insetos

4.1.1 Pragas dos alimentos armazenados

4.2 Morfologia dos insetos

4.2.1 Identificacdo de fragmentos de insetos

4.2.2 Presenca de pelos e excrementos de roedores

4.2.3 Presencga de particulas metalicas

4.3 Presencga de outros contaminantes: areia, terra

UNIDADE 5 - FRAUDES

5.1Fraudes por adulteracao

UNIDADE 6 - METODOS DE ANALISE

6.1 Descricdo dos principais reagentes utilizados nas anélises microscépicas

6.2 Fundamentos dos métodos de analise direta (analise macroscopica)

6.3 Fundamentos dos métodos de isolamento para detec¢cdo microscopica

6.4 Técnicas de preparacao de amostras e de laminas para analise microscopica
UNIDADE 7 — LEGISLACAO

7.1 Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de
matérias estranhas macroscépicas e microscépicas em alimentos e bebidas e seus

limites de tolerancia

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares

BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: Identificagao de 12

elementos histolégicos vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997.
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FONTES, S. A. F. Microscopia de alimentos: fundamentos 12
tedricos. Vicosa: UFV, 2005.
HOFLING, J. F. Microscopia de luz em microbiologia: morfologia 10
bacteriana e fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia On-line
Sanitaria. Legislacédo. Resolugdo RDC n. 14, de 28 de margo de
2014. Aprova Regulamento Técnico sobre matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 31 mar. 2014. Sec¢ao 1, p. 58-61.
GALLO, D. et al. Entomologia Agricola. Piracicaba: Fundagéo e 16
Estudos Agrarios Luiz de Queiroz — FEALQ, 2002.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. 11. ed. Rio 12
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
OLIVEIRA, F. de et al. Microscopia de Alimentos: exames 08
microscopicos de alimentos in natura e tecnologicamente
processados. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2015.
REVISTA DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ Portal de
FOOD CONTROL Periddicos
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS CAPES
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SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8551 — Rotulagem de Alimentos

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Capacitar o aluno a compreender todos os requisitos para elaboragao de rotulos de
alimentos e bebidas embalados. Conhecer os alimentos e bebidas que necessitam
de rotulagem. Conhecer todas as informacbes e adverténcias obrigatérios nos

rotulos de alimentos e bebidas.

EMENTA:

Legislagdes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informagdes obrigatdrias nos rétulos.
Rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos embalados. Rotulagem nutricional
complementar. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Adverténcias

obrigatorias.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - ROTULAGEM GERAL DE ALIMENTOS EMBALADOS
1.1 Denominacgao de venda do alimento

1.2 Lista de ingredientes

1.3 Conteudo liquido

1.4 Identificacdo da origem

1.5 Identificacao do lote

1.6 Prazo de validade

1.7 Instrucdes para a principal utilizagao e preparo pelo consumidor
UNIDADE 2 - ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATORIA DE EMBALADOS
2.1 Declaracao de valor energético e nutrientes

2.1.1 Carboidratos
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2.1.2 Proteinas

2.1.3 Gorduras totais

2.1.4 Gorduras saturadas

2.1.5 Gorduras trans

2.1.6 Fibra alimentar

2.1.7 Sodio

2.1.8 Valor energético

2.2 Declaracao de propriedades nutricionais (informagao nutricional

complementar)

2.2.1 Alimentos Light e zero

2.3 Declaracao de porgdes de alimentos e bebidas embalados (medida caseira)

UNIDADE 3 — ROTULAGEM DE ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

3.1Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes

3.1.1 Alimentos para dietas com restricao de lactose

3.1.2 Alimentos para dietas com restricdo de glicose, frutose e ou sacarose
(Diabéticos)

3.1.3 Alimentos com adicao de aspartame (Contém fenilalanina)

3.2 Alimentos para ingestédo controlada de nutrientes

3.3Alimentos para grupos populacionais especificos

3.4 Alimentos diet

UNIDADE 4 — OUTRAS INFORMACOES OBRIGATORIAS

4.1 Alimentos que contenham corante amarelo tartrazina

4.2 Rotulagem de Alimentos contendo Organismo Geneticamente Modificado

(Transgénicos)

4.3 Requisitos para rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que causam

alergias alimentares

4.4 Obrigacao da informacgao sobre a presencga de gluten (Contém Gluten ou Nao

Contém Gluten)

4.5 Enriquecimento das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico

UNIDADE 5 — OUTRAS INFORMACOES

5.1 Rotulagem de aguas minerais e potaveis de mesa

5.2 Rotulagem de carnes de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados

5.3 Rotulagem de ovos
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5.4 Rotulagem nutricional de bebidas ndo alcodlicas comercializadas em

embalagens retornaveis

5.5 Rotulagem de produtos orgéanicos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo

Exemplares

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2008.

36

FRANCO, G. V. E. M. Tabela de composi¢ao quimica dos

alimentos. 9. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

34

ANGELIS, R.C. de. Alergias alimentares: tentando entender por
que existem pessoas sensiveis a determinados alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2005.

01

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 259, de 20 de setembro
de 2002. Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 23 set.
2002. Secao 1, p. 33-34.

On-line

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n.° 360, de 23 de
dezembro de 2003. Aprova o Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando
obrigatéria a rotulagem nutricional. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 26 dez. 2003. Secao 1, p. 33-34.

On-line

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 54, de 12 de novembro
de 2012. Dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Informagéo
Nutricional Complementar. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 13
nov. 2012. Sec¢ao 1, p. 122-127.

On-line

BRASIL. INMETRO. Portaria Inmetro n° 157, de 19 de agosto de
2002. Aprovar o Regulamento Técnico Metrologico, Estabelecendo
a Forma de Expressar o Conteudo Liquido a ser utilizado nos
Produtos Pré-Medidos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 20
ago. 2002. Secao 1, p. 41-42.

On-line

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo

Exemplares

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo:

32
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http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/26993
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/26993
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/28921
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/28921
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/393963/PORTARIA_INMETRO_157.pdf/c9a181fe-f18f-4d67-80aa-7091ada74e6c
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/393963/PORTARIA_INMETRO_157.pdf/c9a181fe-f18f-4d67-80aa-7091ada74e6c

Atheneu, 2009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢gao: Introducgao a
Bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

03

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 31, de 5 de junho de
2012. Rotulagem Nutricional de Bebidas N&o Alcodlicas
Comercializadas em Embalagens Retornaveis. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 06 jun. 2012. Seg¢ao 1, p. 136.

On-line

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 359, de 23 de dezembro
de 2003. Aprova Regulamento técnico de porgdes de alimentos
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On-line
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On-line
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On-line
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:
COMPONENTE CURRICULAR: | IT8552 — Secagem e Armazenagem de
Graos
CARGA HORARIA (T-P): | 60h (2-2)
TIPO: | CCCG
MODALIDADE: | Formacdo Complementar
PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVO:

Identificar os sistemas de armazenamento de grdaos no Brasil. Avaliar os principais
métodos secagem e os tipos de secadores utilizados em graos. Nog¢des de aeragéo,
termometria, controle de pragas e prevengdo de acidentes em unidades
armazenadoras de graos. Enumerar as principais analises para o controle de

qualidade em graos. Estudar a legislagéo pertinente.

EMENTA:

O componente curricular visa oferecer informacgdes basicas, sobre a estrutura
brasileira de armazenagem de graos. Enumerar os principais métodos de secagem
e sistemas de armazenagem de graos. No¢des de sistemas de aeragédo de silos,
controle preventivo de pragas e insetos e prevencdo de acidentes em unidades

armazenadoras.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ARMAZENAGEM E COMERCIALIZACAO DE GRAOS

1.1 Producgao mundial e nacional de gréos.

1.2 Estrutura brasileira de armazenagem

1.2.1 Unidades de produc¢ao, unidades intermediarias e unidades terminais

1.3 Comercializacido da producéao

UNIDADE 2 — ESTRUTURA, COMPOSICAO E PROPRIEDADE FiSICA DOS
GRAOS

2.1 Composigao quimica dos principais graos produzidos no pais.
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2.2 Massa especifica.

2.3 Porosidade.

2.4 Angulo de repouso.

UNIDADE 3 — AMOSTRAGEM E DETERMINACAO DE UMIDADE
3.1 Tipos de amostragem;

3.2 Métodos para determinar a umidade dos gréos.
UNIDADE 4 — SECAGEM

4.1 Definigao, importancia e principios da secagem.

4.2 Nogdes de psicrométrica do ar de secagem

4.2 Principais métodos de secagem

4.2.1 Natural ou artificial

UNIDADE 5 — SISTEMAS DE SECAGEM

5.1 Conceitos e métodos de secagem

5.2 Tipos de secagem em graos.

5.2.1 Intermitente, continuo, estacionario e seca-aeragao
5.2 Fontes de energia utilizadas na secagem

5.3 Efeito da secagem na qualidade dos gréos

5.4 Calculo do tempo e do custo de secagem

UNIDADE 6 — SISTEMAS DE ARMAZENAMENTO

6.1 Sistemas Convencionais

6.1.1 Galpdes, paidis, armazéns convencionais

6.2 Sistemas a granel

6.2.1 Silos de concreto, silos metalicos e armazéns graneleiros
6.3 Sistemas emergenciais

UNIDADE 7 — AERACAO DE GRAOS E TERMOMETRIA
7.1 Nocbes sobre os sistemas de aeracéo.

7.2 Manejo da aeracao.

7.3 Nocbes de termometria.

UNIDADE 8 — SECAGEM E ARMAZENAGEM DE DIFERENTES TIPOS DE GRAOS
8.1 Arroz

8.1.1 Secagem do arroz convencional

8.1.2 Secagem do arroz parboilizado

8.1.3 Armazenagem de arroz
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8.2 Milho

8.2.1 Secagem do milho
8.2.2 Armazenagem do milho
8.4 Trigo

8.4.1 Secagem do trigo

8.4.2 Armazenagem do trigo
8.5 Feijao

8.5.1 Secagem do feijao
8.5.2 Armazenagem de feijao
8.6 Soja

8.6.1 Secagem da soja

8.6.2 Armazenagem da soja

UNIDADE 9 — CONTROLE DE PRAGAS EM GRAOS ARMAZEANDOS

9.1 Principais pragas de graos armazenados.

9.1.1 Insetos, roedores, passaros

9.2 Principais alteragbdes causadas nos graos: microrganismos, insetos, roedores...

9.2 Métodos de controle de pragas

9.2.1 Preventivos e curativos

UNIDADE 10 — MICOTOXINAS EM GRAOS ARMAZENADOS
10.1 Principias fungos que atacam os graos.
10.2 Perdas causadas pelos microrganismos em grdaos armazenados

10.3 Principais micotoxinas em graos armazenados

UNIDADE 11 — PREVENCAO DE ACIDENTES EM UNIDADES ARMAZENADORAS

11.1 Reducgéo do risco de incéndios

11.2 Redugdo do risco de acidentes com os colaboradores da unidade

armazenadora

UNIDADE 12 - CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLAGCAO DE GRAOS

ARMAZENADOS

12.1 Analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e sensoriais.

12.2 Legislacdo pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo

Exemplares

CARVALHO, N. M. C.; NAKAGAWA, J. Sementes: ciéncia,

10
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tecnologia e produgao. 5. ed. Jaboticabal: Funep, 2012.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Blucher, 15
2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de 23
Alimentos. 2. ed. Campinas: UNICAMP, 2003.
COSTA, E. C. Secagem industrial. Sao Paulo: Ed. Blucher, 2007. 06
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 36
2008.
ORDONES, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos 15
alimentos e processos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8553 —Tecnologia de Balas e Chocolates

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Nao apresenta

OBJETIVOS:

Fornecer conhecimentos sobre a tecnologia de balas, caramelos, confeitos e

chocolates. Relacionar a matéria-prima e as técnicas de processamento.

EMENTA:

Producao de agucar de cana-de-agucar e agucar de beterraba. Industrializagdo de
balas, caramelos e confeitos de goma. Tecnologias de obteng¢ao do cacau, produtos

do cacau e do chocolate. Legislacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ACUCARES E SIMILARES

1.1Fontes: cana de acUcar e beterraba

1.2 Definig&o e classificacao

1.3Processos de obtencao

UNIDADE 2 - BALAS, CARAMELOS E CONFEITOS DE GOMA
2.1 Definigao

2.2 Classificagao

2.3 Matérias-primas

2.4 Processamento

UNIDADE 3 - CACAU

3.1 Processamento

3.2 Producgao de massa, pé e manteiga de cacau

UNIDADE 4 - PROCESSO DE FABRICACAO DO CHOCOLATE E BOMBONS
4.1 Definigcdes
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4.2 Ingredientes
4.3 Processamento
UNIDADE 5 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo

Exemplares

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.
Biotecnologia Industrial — Biotecnologia na produgao de

alimentos. v. 4. Sao Paulo: Blucher, 2001.

26

FILHO, W. G. V. Bebidas nao alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia.
v. 2. S&o Paulo: Blicher, 2010.

18

OETTERER, M.; BISMARA, M. A;; D'ARCE, R. E; SPOTO, M. H. F.

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006.

22

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo

Exemplares

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢gao: Introducgao a
Bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

34

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugao RDC n° 265, de 22 de
setembro de 2005. Aprova Regulamento Técnico para balas,
bombons e gomas de mascar. Diario Oficial da Uniao, Brasilia,
DF, 23 set. 2005. Secao 1, p. 369.

On-line

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugao RDC n° 264, de 22 de
setembro de 2005. Aprova o Regulamento Técnico para chocolate
e produtos de cacau. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 23 set.
2005. Secao 1, p. 369.

On-line

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

15

MARCELINO, J. S., MARCELINO, M. S. Dossié Técnico: Doces
industrializados, balas, gomas e pirulitos. TECPAR, 2012.
Disponivel em: <sbrt.ibict.br/dossie-tecnico?dossie=NjExNw==>,

On-line

MARTINS, R. Dossié Técnico: Processamento de Chocolate.
REDETEC, 2007. Disponivel em: <www.sbrt.ibict.br/dossie-
tecnico/downloadsDT/MTY4>,

On-line

242


http://www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MTY4
http://www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MTY4

PROGRAMA DO COMPONENTE CURRICULAR
unipampa | cyrso bE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Universidade Federal do Pampa

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: | IT8554 — Tecnologia do Processamento
de Café e Cha

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

TIPO: | CCCG

MODALIDADE: | Formagao Complementar

PRE-REQUISITO: | Ndo apresenta

OBJETIVOS:

Conhecer os processos tecnolégicos envolvidos na produgdo de cafés e chas.
Estudar os principais fatores que influenciam as caracteristicas das matérias-primas
destes produtos. Identificar as operagdes unitarias envolvidas nos processos das
industrias de café e chas. Apontar os diferentes tipos de produtos obtidos e

interpretar a legislagao brasileira e mundial vigente.

EMENTA:

Producao brasileira e mundial do café e chas. Matérias primas da producao de cafés
e chas. Composicao quimica do grao de café e das ervas. Etapas do processamento

de café e chas. Tipos de produtos. Parametros de qualidade e Legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - PRODUCAO BRASILEIRA E MUNDIAL DO CAFE
1.1. Histérico

1.2. A cafeicultura brasileira

1.3. Analises do comércio mundial de café

1.4. Paises exportadores

1.5. Paises consumidores

1.6. Principais paises produtores de café

1.7. Brasll

1.8. Analise das regifes produtoras no Brasil

1.9. Descricao dos principais estados produtores de café do Brasil
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UNIDADE 2 - PRODUCAO MUNDIAL E BRASILEIRA DE CHAS
2.1Histoérico

2.20 desempenho econémico do setor

2.3 A cadeia brasileira de chas e seus agentes

2.4 Principais chas consumidos e comercializados no Brasil e no mundo
UNIDADE 3 - MATERIAS PRIMAS DA PRODUCAO DE CAFES E CHAS
3.1. Cultivo

3.2Variedades e espécies

3.3Morfologia

3.4 Manejo e cultura

3.5 Tecnologias pos-colheita

UNIDADE 4 - COMPOSICAO QUIMICA DO GRAO DE CAFE E DAS ERVAS
4.1Agua

4.2 Cafeina

4.3 Fenois

4.4 Carboidratos

4.5 Minerais

4.6 Proteinas e aminoacidos

UNIDADE 5 - PROCESSAMENTO DE CAFE — PARTE |

5.1 Principais espécies de café

5.2 Café Arabica

5.3 Café Robusta

5.4 Classificacédo do café

5.5 Numeros de defeitos

5.6 Grau de torra

5.7 Grau de moagem

UNIDADE 6 - PROCESSAMENTO DO CAFE - PARTE I

6.1 Separagao da polpa do fruto do café

6.2 Fermentacéo

6.3 Formas de preparo por graos de café

6.4 Preparo do café por via seca

6.5 Preparo do café por via umida

6.6 Preparo do café por via semi-umida
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6.7 Armazenamento

6.8 Torrefacao e resfriamento

6.9 Descanso

6.10 Moagem

6.11 Embalagem

6.12 Estocagem

UNIDADE 7 - PRODUTOS DE CAFE
7.1Café soluvel

7.2 Café descafeinado

7.3 Café aromatizado

7.4 Café gourmet

7.5 Café organico

7.6 Café liofilizado

7.7 Tendéncias e inovacoes
UNIDADE 8 - PROCESSAMENTO DE CHAS
8.1Enrolamento do cha convencional
8.2Chas ndo murchados

8.3 Secagem

8.4 Branqueamento

8.5 Fermentacao

8.6 Irradiacéo

8.7 Torra

8.8 Graduacgao e armazenamento
8.9 Formacgao de aroma

8.10 Novas tecnologias

UNIDADE 9 - PRODUTOS DE CHAS
9.1Ché& Verde

9.2Ché Preto

9.3 Cha Oolong

9.4 Cha Branco

9.5 Cha vermelho

9.6 Erva mate

9.7 Kombucha
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9.8 Genmaicha

9.9 Algotea

UNIDADE 10 - PARAMETROS DE QUALIDADE DE CAFES E CHAS
10.1 Qualidade da bebida

10.2 Técnicas de analises da qualidade

10.3 Prova de xicara

10.4 Analises quimicas

UNIDADE 11 - LEGISLACAO

11.1 Regulamentacao Brasileira

11.2 Legislagéo internacional

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Titulo Exemplares
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Porto Alegre: 36
Atheneu, 2008.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais — 10
componentes bioativos e efeitos fisiolégicos. Rio de Janeiro:
Rubio, 2010.
FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: 25
principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
OETTERER, M., BISMARA, M. A., D'ARCE, R.; SPOTO, M. H. F. 22
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos, Barueri:
Manole, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Titulo Exemplares
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 15
2010.
ORDONES, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos 15

alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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2.3.12 Flexibilizacao curricular

A construgcdo dos saberes necessarios para o exercicio da profissao de
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve estar alicergada ndo somente
nas atividades de sala de aula, mas incrementada por outras vivéncias durante os
anos de contato com educacao formal pelo académico.

A interdisciplinaridade e a flexibilizagdo curricular devem se desenvolver no
curso a partir de atividades complementares, projetos de ensino-aprendizagem ou
eixos que integram os componentes curriculares. Nesse aspecto, as ACGs, atividades
praticas, projetos de ensino-aprendizagem, estagios, aproveitamentos de estudos,
participacdo em projetos de ensino, pesquisa e extensao se contextualizam. Tais
atividades devem proporcionar a relagao teérica e pratica e promover a flexibilidade
necessaria ao curriculo, para garantir a formagao do perfil do egresso generalista e
humanista apontados no PDI da UNIPAMPA. Os conteudos dos componentes
curriculares devem ser compativeis com o perfil definido para o egresso e alinhados
as mais recentes necessidades de aprimoramento nas praticas do curso.

A concepcao de flexibilidade, bem como a valorizagado das diversas formas de
aquisicao e desenvolvimento de habilidades e competéncias dentro da area das
Ciéncias Agrarias € apoiada pelas seguintes legislacdes:

e Art. 207 da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, que trata do gozo
de autonomia por parte das Universidades sob o ponto de vista didatico, cientifico,
administrativo e de gestao financeira e patrimonial (BRASIL, 1988);

e Lein®9.394, que defende a autonomia universitaria, visto que a flexibilizacao

curricular decorre do exercicio concreto da autonomia (BRASIL, 1996).

2.3.13 Adaptacéo curricular

O Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
foi atualizado com o objetivo de introduzir uma nova concepg¢ao curricular oriunda das
experiéncias docentes e da solicitagao discente.

As alteracbes em sua maioria foram realizadas na matriz curricular. Desta
forma, os componentes curriculares foram adequados em sua nomenclatura, carga

horaria, ementas e conteudos programaticos com pretensdo de eliminar
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sobreposi¢cdes e ordenar a sequéncia das ofertas. Como consequéncia, a carga
horaria do curso foi aumentada de 2610 horas para 2715 horas.

Durante a transi¢&o curricular, podem ocorrer as seguintes situagdes:

a) Permanéncia do(a) académico(a) no curriculo em extingao;

b) Migracéo do(a) académico(a) do curriculo em extingéo para o novo curriculo;

c) Ingresso automatico do(a) académico(a) na matriz curricular nova. Neste
caso 0 ingresso ocorrera por meio de processos seletivos especificos como o SiSU e
Selecéo para preenchimento de vagas remanescentes pela nota do ENEM.

Para as duas primeiras situacgdes, existe a necessidade de estabelecer regras
e definicdes para a transi¢ao entre a matriz curricular oriunda do PPC do ano de 2016
e a matriz curricular do PPC que entrara em vigor no ano de 2019. As regras dessa
transicao sao:

a) Os discentes com ingresso até 2018/2, que optarem pelo novo PPC,
assinardo termo de requerimento de migracdo, no ato de matricula, declarando
conhecer as regras de adaptacéao curricular (ANEXO V);

b) Os discentes poderao migrar entre Curriculos por meio de “Pedido de
Migrag&o de Matriz Curricular” (ANEXO V);

c) O sentido de equivaléncia entre os Componentes Curriculares do antigo PPC
(2016) e o novo PPC estédo estabelecidas na Tabela 6;

d) A oferta dos Componentes Curriculares Obrigatorios e sem equivaléncia no
novo PPC, serd gradativa a partir de 2019/1 para os discentes em adaptacao
curricular,;

e) O prazo de oferta de Componentes Curriculares do antigo PPC (2016) sera
até o segundo semestre de 2021, conforme cronograma apresentado no ANEXO VI;

f) Quando o componente curricular do curriculo em extincdo nado for mais
ofertado e ndo houver equivalente na nova matriz curricular, podera ser realizada a
oferta de componentes curriculares visando a integralizagéao curricular;

g) O trancamento de curso ndo garante ao discente, quando de seu retorno,
matricula nos componentes curriculares do antigo PPC (2016), ficando condicionado
a matriz vigente, no qual buscara alternativas visando sua Integralizag&o curricular;

h) Os componentes curriculares obrigatorios do curso do antigo PPC (2016),

gue nao tenham equivaléncia no novo PPC, serdo aproveitados como Componentes
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Curriculares Complementares de Graduagdo (CCCG) mediante a solicitagdo do
discente;

i) Os componentes curriculares obrigatérios do curso do novo PPC, que ndo
tenham equivaléncia no antigo PPC (2016), serdo aproveitados como Componentes
Curriculares Complementares de Graduacdo (CCCG) mediante a solicitagdo do
discente;

j) Caso a carga horaria dos componentes curriculares obrigatorios do antigo
PPC (2016) sem equivaléncia no novo PPC que foram aproveitadas como
Componentes Curriculares Complementares de Graduacao (CCCG) exceda a carga
horaria para esta modalidade essa podera ser aproveitada como Atividades
Complementares de Graduacao (ACG), mediante a solicitacdo do discente;

k) Caso a carga horaria dos componentes curriculares obrigatérios do novo
PPC sem equivaléncia no antigo PPC (2016) que foram aproveitadas como
Componentes Curriculares Complementares de Graduacao (CCCG) exceda a carga
horaria para esta modalidade essa podera ser aproveitada como Atividades

Complementares de Graduacao (ACG), mediante a solicitacdo do discente.
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Tabela 6 - Equivaléncia de Componentes Curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Antigo PPC Novo PPC
Sentido de
Componente Créditos CH o Componente Créditos CH
Semestre Equivaléncia Semestre
Curricular (T-P) Total Curricular (T-P) Total
Matematica Basica 4(4-0) 60 1
Matematica 4(4-0) 60 Calculo Diferencial e
4(4-0) 60 1
Integral |
Matematica 4(4-0) 60 Matematica Basica 4(4-0) 60 1
Quimica 4(4-0) 60 Quimica 4(4-0) 60 1
Fisica 4(4-0) 60 Fisica 4(4-0) 60 1
Sociologia 2(2-0) 30 Sociologia 2(2-0) 30 1
Informatica 2(1-1) 30 Informatica 2(1-1) 30 1
o Iniciacdo a Ciéncia e
Iniciacdo a Ciéncia e
. . Tecnologia de
Tecnologia de Alimentos  2(2-0) 30 , 2(2-0) 30 1
. Alimentos e a Etica
e a Etica Profissional
Profissional
. CCCG - Morfologia
Morfologia Vegetal 3(2-1) 45 3(2-1) 45 1
Vegetal
Bioquimica 4(4-0) 60 Bioquimica 4(4-0) 60 3
Quimica Organica 4(4-0) 60 Quimica Organica 4(4-0) 60 2
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Genética 3(3-0) 45 2 Genética 3(3-0) 45
Microbiologia 3(2-1) 45 2 Microbiologia 3(2-1) 45
Matérias-Primas
Matérias-Primas 3(3-0) 45 2 _ _ 3(3-0) 45
Alimenticias
Fisico-Quimica 2(2-0) 30 2 Fisico-Quimica 3(3-0) 45
Quimica Analitica | 2(2-0) 30 3 Quimica Analitica | 4(3-1) 60
Estatistica 3(3-0) 45 3 Estatistica Basica 4(4-0) 60
Microbiologia de Microbiologia de
4(2-2) 60 3 4(2-2) 60
Alimentos Alimentos
Conservacgao de Conservagao de
4(4-0) 60 3 4(4-0) 60
Alimentos Alimentos
Bromatologia 4(2-2) 60 3 Bromatologia 4(2-2) 60
Bases da Nutrigdo 2(2-0) 30 3 Nutricdo e Metabolismo  2(2-0) 30
Seminarios | 2(2-0) 30 3 Seminarios | 2(2-0) 30
Quimica Analitica Il 2(2-0) 30 4
Quimica Analitica Il 4(2-2) 60
Quimica Experimental 2(0-2) 30 4
Bioquimica dos Bioquimica dos
4(2-2) 60 4 4(2-2) 60
Alimentos Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Ciéncia e Tecnologia de
4(2-2) 60 4 4(2-2) 60

Cereais e Produtos

Cereais e Produtos
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Amilaceos

Amilaceos

Ciéncia e Tecnologia de

Ciéncia e Tecnologia de

_ 4(2-2) 60 . 4(2-2) 60
Frutas e Hortalicas Frutas e Hortalicas
Ciéncia e Tecnologia de Ciéncia e Tecnologia de
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Carnes, Ovos e Mel Carnes, Ovos e Mel
Ciéncia e Tecnologia de Ciéncia e Tecnologia de
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Leite e Derivados Leite e Derivados
Toxicologia dos Toxicologia dos
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Alimentos Alimentos
Anadlise de Alimentos 4(2-2) 60 Andlise de Alimentos 5(2-3) 75
Embalagens de Embalagens de
2(2-0) 30 2(2-0) 30
Alimentos Alimentos
Alimentos Funcionais 2(2-0) 30 Alimentos Funcionais 2(2-0) 30
Metodologia Cientifica 3(3-0) 45 Metodologia Cientifica 2(2-0) 30
Operacgdes Unitarias na Operacgdes Unitarias na
_ . 4(4-0) 60 . _ 4(4-0) 60
Industria de Alimentos Industria de Alimentos
Andlise Sensorial de
Andlise Sensorial 4(2-2) 60 . 4(2-2) 60
Alimentos
Ciéncia e Tecnologia do Ciéncia e Tecnologia do
4(2-2) 60 4(2-2) 60

Acucar e Bebidas

Acucar e Bebidas
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Ciéncia e Tecnologia de

Ciéncia e Tecnologia de

, (2-2) 60 . 4(2-2) 60
Oleos e Gorduras Oleos e Gorduras
Higiene de Alimentos e o .
. B 2(2-0) 30 Higiene de Alimentos 2(2-0) 30
Legislacao
Seminarios Il 2(2-0) 30 Seminarios 2(2-0) 30
Desenvolvimento de Desenvolvimento de
4(2-2) 60 4(2-2) 60
Novos Produtos Novos Produtos
Controle de Qualidade Controle de Qualidade
na Industria de 4(3-1) 60 na Industria de 4(3-1) 60
Alimentos Alimentos
Gestao Ambiental e Gestao Ambiental e
Tratamento de Tratamento de Aguas,
Produtos, Aguas, 4(3-1) 60 Efluentes e Residuos 4(3-1) 60
Efluentes e Residuo na na Industria de
Industria de Alimentos Alimentos
Empreendedorismo,
Gestao e
comercializagao e 4(4-0) 60 . 4(4-0) 60
Empreendedorismo
Marketing
Projeto de Trabalho de
Trabalho de Conclusao _ 2(2-10 30
4(4-0) 60 Conclusao de Curso
de Curso
Trabalho de Concluséo (2-1) 45
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de Curso

Estagio Supervisionado

Estagio Supervisionado

20(0-20) 300 8 20(0-20) 300 8
em Alimentos em Alimentos
. Biologia Celular e
Aproveitamento* 2(2-0) 30 - 2(2-0) 30 1
Molecular
Componentes
Componentes
Curriculares
Complementares de 08 120 5ao07 08 120 2 ao 8*
Complementares de
Graduagéao (CCCQG)
Graduacgao (CCCGQG)
Atividades Atividades
Complementares de 06 90 8 Complementares de 06 90 1 ao 8***
Graduagéao (ACG) Graduacgao (ACG)

*A carga horéria podera ser aproveitada como CCCG mediante solicitagdo do discente.
**A carga horaria de 120 horas deve ser realizada entre 0 2° e 8° semestre.

***A carga horaria de 90 horas deve ser realizada entre o 1° e 8° semestre, ou durante o periodo em que o discente estiver regularmente matriculado na

UNIPAMPA.
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3 RECURSOS

3.1 Corpo docente

Os docentes compdem o corpo social da Universidade e estdo diretamente
envolvidos na constru¢gdo do conhecimento dos discentes, instrumentalizando-os sob
o ponto de vista técnico-cientifico e proporcionando situagcbes de reflexao frente as
questdes que estes podem vir a enfrentar no futuro profissional.

Alguns membros do corpo docente do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos também atuam em outros cursos, 0 que evidencia a integragdo entre os
diferentes cursos do campus. Em consonancia com a carga didatica e o programa do
curso, sdo agregados professores das diversas areas formadoras e especificas da
profissdo, atendendo aos alicerces da Instituicdo na pesquisa e extensao, além do
ensino.

A Universidade Federal do Pampa realiza, junto ao seu corpo docente,
atividades periodicas de capacitacdo e atualizagdo sobre a docéncia no ensino
superior, por meio de cursos de capacitacdo docente, realizados pela Divisdo de
Foprmacdo e Qualificacado/PROGRAD. Assim, ha incentivo para o constante
aperfeicoamento e atualizacéo, a fim de manter a qualidade do ensino alinhada as
mudancas educacionais e o perfil do egresso que se pretende formar.

O campus Itaqui conta também com o apoio do NuDE, que é o 6rgao
responsavel pelo atendimento de docentes e discentes do campus na area do
desenvolvimento educacional, visando a qualidade do trabalho pedagogico e
estudantil. O NuDE trabalha a partir das demandas apresentadas na busca por
alternativas que favorecam os processos de ensino/aprendizagem, bem como no
acesso e permanéncia na instituigao.

Ainda ha o assessoramento da Coordenag¢ao Académica e da Coordenacéao do
curso, conforme ja descrito no item 3.2 “Administracdo académica” do presente
documento.

O curso conta com um quadro de 23 docentes, formado majoritariamente por
doutores (95,65%) e inteiramente por docentes com pods-graduagao stricto sensu
(100%). As titulagbes e os componentes curriculares ministrados pelos docentes estédo
descritos nas Tabelas 7 e 8, respectivamente.
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Tabela 7 - Docentes do curso, titulagédo e inicio de atuagédo na UNIPAMPA.

Docente Graduacao Pés-graduagao Inicio da atuacao
docente
(UNIPAMPA)
Adriana Pires Soares Bresolin Agronomia Doutorado em Agronomia Abril de 2012

Aline Tiecher

Quimica Industrial de Alimentos

e Quimica Licenciatura

Doutorado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Dezembro de 2013

Angelita Machado Leitao

Quimica de Alimentos

Doutorado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Marco de 2012

Ana Leticia Vargas Barcelos Nutricdo Doutorado em Ciéncias da Maio de 2017
Saude
Augusto Gonzaga Oliveira de Freitas | Quimica Doutorado em Quimica Marco de 2017
Inorganica
Caroline Jaskulski Rupp Fisica Bacharelado e Doutorado em Fisica Maio de 2018
Fisica Licenciatura Plena
Caroline Raquel Bender Quimica Licenciatura e Doutorado em Ciéncias Agosto de 2018

Quimica Industrial

César Alberto Ranquetat Junior

Ciéncias Juridicas e Sociais

Doutorado em Antropologia

Social

Fevereiro de 2012

Fernanda Fiorda Mello

Engenharia de Alimentos

Doutorado em Engenharia
de Alimentos

Novembro de 2016
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Geraldo Lopes Crossetti

Engenharia Quimica

Doutorado em Quimica

Industrial

Setembro de 2010

Gilberto Rodrigues Liska

Matematica

Doutorado em Estatistica e

Experimentagéo Agricola

Junho de 2016

Graciela Salete Centenaro

Engenharia de Alimentos

Doutorado em Engenharia e

Ciéncia de Alimentos

Outubro de 2011

Gustavo Petri Guerra

Quimica Industrial

Doutorado em Ciéncias
Bioldgicas: Bioquimica

Toxicoldgica

Junho de 2016

José Carlos Severo Corréa

Ciéncias Econ6micas

Doutorado em

Desenvolvimento Regional

Janeiro de 2014

Leomar Hackbart da Silva Agronomia Doutorado em Tecnologia de | Fevereiro de 2010
Alimentos

Leugim Corteze Romio Matematica Mestrado em Modelagem Julho de 2013
Matematica

Marina Prigol Farmacia Doutorado em Bioquimica Janeiro de 2012
Toxicoldgica

Paula Fernanda Pinto da Costa Agronomia Doutorado em Ciéncia e Maio de 2011

Tecnologia Agroindustrial

Paula Ferreira de Araujo Ribeiro

Quimica de Alimentos

Doutorado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Outubro de 2012
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Rogério Rodrigues de Vargas

Informatica

Doutorado em Ciéncia da

Computacéao

Setembro de 2014

Tiago André Kaminski

Farmacia e Bioquimica

Doutorado em Ciéncia e

Tecnologia dos Alimentos

Outubro de 2012

Valcenir Junior Mendes Furlan

Engenharia de Alimentos

Doutorado em Engenharia e

Ciéncia de Alimentos

Outubro de 2012

Vinicius Piccin Dalbinco

Agronomia

Doutorado em Extensao

Rural

Fevereiro de 2015
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Tabela 8 - Componentes curriculares ministrados pelos docentes.

Docente

Componentes Curriculares

Adriana Pires Soares Bresolin

Genética

Aline Tiecher

Biologia Celular e Molecular

Iniciagdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Matérias-Primas Alimenticias

Trabalho de Concluséo de Curso

Microscopia de Alimentos

Rotulagem de Alimentos

Angelita Machado Leitao

Conservacgao de Alimentos

Seminarios |

Analise Sensorial de Alimentos

Ciéncia e Tecnologia do Agucar e Bebidas

Tecnologia de Balas e Chocolates

Ana Leticia Vargas Barcelos

Metabolismo e Nutricao

Augusto Oliveira de Freitas

Quimica

Fisico-Quimica

Caroline Jaskulski Rupp

Fisica

Caroline Raquel Bender

Quimica Analitica |

Quimica Analitica Il

César Alberto Ranquetat Junior

Sociologia

Fernanda Fiorda Mello

Alimentos Funcionais

Embalagens de Alimentos

Higiene de Alimentos

Seminarios

Gestado Ambiental e Tratamentos de Aguas,
Efluentes e Residuos na Industria de
Alimentos

Tecnologia do Processamento de Café e Cha

Geraldo Lopes Crossetti

Quimica Organica

Gilberto Rodrigues Liska

Estatistica Basica

Graciela Salete Centenaro

Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados
Operacgdes Unitarias na Industria de Alimentos
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Ciéncia e Tecnologia de Pescados e Produtos

Derivados

Gustavo Petri Guerra

Bioquimica dos Alimentos
Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos

Estagio Supervisionado em Alimentos

José Carlos Severo Corréa

Gestao e Empreendedorismo

Leomar Hackbart da Silva

Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos
Amilaceos

Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras
Desenvolvimento de Novos Produtos

Ciéncia e Tecnologia de Extrusdo de Alimentos

Secagem e Armazenagem de Graos

Leugim Corteze Romio

Matematica Basica

Calculo Diferencial e Integral

Marina Prigol

Bioquimica

Paula Fernanda Pinto da Costa

Microbiologia

Microbiologia de Alimentos

Paula Ferreira de Araujo Ribeiro

Toxicologia dos Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortaligcas
Antioxidantes em Alimentos

Aditivos Alimentares

Rogério Rodrigues de Vargas

Informatica

Tiago André Kaminski

Bromatologia

Valcenir Junior Mendes Furlan

Analise de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel
Biotecnologia de Alimentos: Producéo de

Carboidratos, Proteinas e Lipideos

Vinicius Piccin Dalbinco

Metodologia Cientifica

Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso
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A divisdo de acompanhamento funcional da UNIPAMPA é uma comissao
interna que promove a avaliagao docente pelo discente. O aluno recebe um e-mail
para avaliagao referente a cada um dos professores que ministram as aulas nas quais
o aluno esta matriculado no semestre, contendo o link para o formulario de avaliagéo
e as instrucdes para seu preenchimento. A avaliagdo € an6nima e a participacao do
aluno neste processo de avaliacdo € muito importante, pois contribui para a

elaboracgao de politicas de melhorias nos processos de ensino-aprendizagem.

3.2 Corpo discente

O perfil do egresso é sustentado através do envolvimento do discente em agdes
académicas coletivas ou individuais, identificando suas potencialidades, habilidades e
capacidade de demonstrar interesse e atitude.

O projeto institucional da UNIPAMPA permite a vivéncia do discente com
semanas académicas; projetos de pesquisa, ensino e extensao; tendo possibilidade
de atuar como bolsista (através do PDA, por exemplo) ou colaborador voluntario.
Também se constituem em atividades académicas a organizagdo de exposigdes,
congressos, féruns, seminarios, participacdo em pesquisas de mercado, acgdes
comunitarias, praticas esportivas organizadas pelos diretérios académicos e/ou pela
PRAEC, atividades em fungdes administrativas da UNIPAMPA através do auxilio na
coordenacgao de curso, secretaria académica, coordenagao administrativa, Nucleo de
Tecnologia e Informacao (NTI), biblioteca e laboratérios. Além disso, a Universidade
oferece a Politica de Assisténcia Estudantil, através de Programas visando a
concessao de beneficios a estudantes de graduagao em situacao de vulnerabilidade
socioeconbmica, com a finalidade de apoiar a instalagcdo do aluno ingressante,
melhorar o desempenho académico, promover a permanéncia, prevenir a retencao e
evasdao, conforme a Resolucao n° 84 (UNIPAMPA, 2014c).

A Universidade Federal do Pampa, através da PRAEC, também oferece apoio
financeiro aos estudantes, através do Programa de Apoio a Participacdo Discente em
Eventos (PAPE), o qual tem como finalidade incentivar a participagéo dos estudantes,
regularmente matriculados em cursos de graduacao, independente de sua area, em
eventos que contribuam para a sua formacao integral, por meio da concessao de ajuda

de custo. O auxilio é concedido ao aluno de acordo com a modalidade do evento, seja
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ele regional, nacional ou internacional, para utiliza-lo na aquisicdo de passagens,
hospedagem, alimentacdo, deslocamento durante o evento, pagamento de taxas de
inscricdo ou de outros custos.

Além de participarem em eventos na UNIPAMPA e em outras Instituigcbes de
ensino, os discentes também tém a possibilidade de participarem de visitas técnicas
em industrias de alimentos e empresas das areas afins do curso, como uma forma de
atividade de ensino. Os discentes também sado informados e incentivados a
participarem do Férum sobre Formacdo Académica e Atuacdo Profissional em
Ciéncias dos Alimentos (FOCAL), onde podem se integrar com académicos e
profissionais da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do pais, bem como
aprender mais sobre obrigagdes, direitos e responsabilidade da profissao.

Ainda ha o Programa de Educacao Tutorial (PET), criado para apoiar atividades
académicas que integram ensino, pesquisa e extensao, no qual os discentes do curso
podem também participar. Formado por grupos tutoriais de aprendizagem, o PET
propicia aos alunos participantes, sob a orientacdo de um tutor, a realizagéo de
atividades extracurriculares que complementem a formag¢ao académica do estudante
e atendam as necessidades do proprio curso de graduagao. 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 atualmente com 13 grupos PET: Letras
(Bagé), Letras (Jaguardo), Pedagogia, Histéria da Africa, Fisioterapia, Agronegécio,
Piscicultura, Medicina Veterinaria, Biologia, Engenharias, Politicas Integradas em
Saude Coletiva, Producdo e Politica Cultural e Agronomia (esse ultimo no campus
Itaqui).

A UNIPAMPA tem editais préoprios de bolsistas para atividades de ensino,
pesquisa e extensao, com destaque para o PDA e para o PBIP. O PDA, anteriormente
denominado de Programa de Bolsas de Desenvolvimento Académico (PBDA), em
conformidade com a Resolugdo n° 84 (UNIPAMPA, 2014c), disponibiliza trés
modalidades de bolsas, denominando-as de Iniciagcdo ao Ensino (subdividido em
Projetos de Ensino e Monitoria), Iniciagdo a Pesquisa e Iniciagdo a Extensao; tendo
como objetivo o aprimoramento das condi¢cdes de estudo e de permanéncia dos
estudantes de graduacao da UNIPAMPA. Ja o PBIP disponibiliza bolsas apenas na
modalidade de pesquisa, visando o engajamento de discentes de graduacdo em

pesquisas cientificas, complementando sua formagao académica e contribuindo com
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sua permanéncia na UNIPAMPA. O PBIP tem o diferencial de atender
preferencialmente os projetos de pesquisadores da UNIPAMPA com pouca
experiéncia em orientagao de iniciagao cientifica.

Perseguindo o principio do direito a educagao superior para todos, o NuDE e o
interface do NinA trabalham em conjunto para atender aos discentes com
necessidades educacionais especiais. O campus Itaqui conta com materiais
especificos para facilitar a aprendizagem e acessibilidade como: lupa eletronica, fones
de ouvido, gravador, bengala para deficiente visual, figuras geométricas
tridimensionais, gravador e livros em audio e video. Contribuindo para o
acompanhamento de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento, superdotacao/altas habilidades, em conformidade com as iniciativas
institucionais voltadas as agdes afirmativas, a UNIPAMPA também conta com

ativiades de Monitoria de Inclusdo e Acesibilidade.

3.3 Infraestrutura

O Campus Itaqui contempla os cursos de Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Engenharia de Agrimensura, Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia,
Matematica e Nutricdo, e dessa forma a estrutura de uso comum é composta pelos
Prédios Académicos | e Il, onde estdo alocados os gabinetes dos professores, o
gabinete da coordenacéao de curso, as salas de aulas, a sala de estudo, equipada com
computadores com acesso a internet e mesas de estudo, os laboratorios, a biblioteca,
a secretaria académica e o restaurante universitario, Talheres do Pampa, que esta em

funcionamento desde abril de 2017.

3.3.1 Gabinetes de trabalho para professores

Os gabinentes de trabalho dos professores do curso localizam-se nos Prédios
Académicos | e Il do Campus ltaqui e, de forma geral, sdo compartilhados entre os
docentes. Todos os gabinetes possuem dimensdes apropriedadas, disponibilidade de
computadores e demais equipamentos de informatica necessarios para as atividades
académicas, mobiliario, iluminagao artificial adequada (ldmpadas fluorescentes),
cortinas para bloqueamento de luminosidade externa, ventilagdo natural adequada,
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sistema de climatizagdo de ambiente (ar condicionado e/ou ventiladores) e limpeza

diaria terceirizada.

3.3.2 Espacgo de trabalho para a coordenacgao do curso

A coordenagido do curso conta com gabinete de trabalho com 21,76 m?
compartilhado com a coordenacdo do curso de Nutrigdo, localizado no Prédio
Académico Il. O mesmo possui 02 mesas para docentes, 02 cadeiras para docentes,
03 computadores, 03 monitores, 03 armarios, 01 scanner, 01 bebedouro, 03
gaveteiros, quadro branco, 02 arquivos para fichario (metal), 01 mesa para reunides,

04 cadeiras, 01 condicionador de ar tipo Split e limpeza diaria terceirizada.

3.3.3 Salas de aula

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos utiliza regularmente salas de aula
nos Prédios Académicos | e Il do campus Itaqui.

Todas as salas de aula possuem projetor, quadro, iluminagao artificial adequada
(lampadas fluorescentes), cortinas para bloqueamento de luminosidade externa,
ventilagdo natural adequada, sistema de climatizagdo de ambiente (ar condicionado
e/ou ventiladores) e limpeza diaria terceirizada, permitindo a realizagcéo das atividades

didaticas

3.3.4 Laboratorios

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos utiliza os laboratérios situados
nos prédios Académicos | e Il para a realizagdo de aulas praticas, atividades de
pesquisa e ensino.

De modo geral, os laboratérios do campus ltaqui possuem estrutura e
equipamentos, bem como acomodacado de alunos por turno adequados para seus
respectivos fins. Os laboratérios possuem também iluminagao artificial adequada
(lAmpadas fluorescentes), cortinas para bloqueamento de luminosidade externa,
ventilagdo natural adequada, sistema de refrigeragdo de ambiente (ar condicionado
ou ventiladores) e limpeza diaria terceirizada pelo campus. Os laboratérios atendem
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ao horario de funcionamento do campus, com suporte técnico dos técnicos
administrativos em educacao, e eventuais necessidades extras para atividades de
ensino, pesquisa ou extensdo. O suporte técnico abrange o auxilio no preparo e
andamento das aulas praticas, a organizacédo da logistica e sistema operacional do
laboratério, manutencao de equipamentos, além de encaminhamentos desses para
manutengao quando necessario. O acesso aos laboratoérios € controlado e registrado
na portaria do campus e sempre que ha a solicitacdo de chaves, quer por servidor ou
discente autorizado, que deve ser previamente registrado no sistema a pedido do
orientador. O acesso aos laboratorios por parte de discentes, na auséncia de um
servidor, requer Termo de Autorizacdo e Responsabilidade deste para o exercicio das
atividades. Para a seguranga dos usuarios, esses sao instruidos a ndo permanecerem
sozinhos nos laboratérios e seguirem todas as normas de seguranga, incluindo uso
de equipamentos de protecgao.

A quantidade e variedade de modveis e equipamentos, incluindo desde
bancadas fixas a equipamentos portateis sao diversificadas considerando a finalidade
e espaco fisico do respectivo laboratdrio.

Abaixo estdo listados estes laboratérios, bem como os componentes
curriculares obrigatérios que utilizam a estrutura laboratorial:

a) Laboratorio de Quimica Il: utilizado nas aulas praticas de Quimica Analitica
I, Quimica Analitica I, Toxicologia dos Alimentos, Gestdo Ambiental e Tratamento de
Aguas, Efluentes e Residuos na Industria de Alimentos e Controle de Qualidade na
Industria de Alimentos. O Laboratorio de Quimica |l esta localizado na sala 115, no
primeiro andar do prédio Académico Il, com area de 89,05 m? e equipado para suprir
as necessidades das aulas praticas, pesquisa e extensdo. Mobiliario: 22
armarios para bancada, 4 estantes de madeira para bancada, 4 armarios de 2
portas, 1 mesa para computador, 13 cadeira giratérias, 6 bancadas de marmore e
7 pias. Equipamentos: 1 agitador orbital, 2 balangas analiticas, 2 balangas semi-
analiticas, 1 banho-maria, 1 bloco digestor, 1 bomba a vacuo, 6 buretas digitais, 1
camara UV, 2 capelas de exaustdo, 3 chapas de aquecimento, 7 condutivimetros, 1
deionizador, 1 destilador de agua, 1 estufa de secagem, 1 evaporador rotativo, 1
freezer, 1 geladeira, 1 medidor de oxigénio, 1 medidor de ponto de fus&o, 1 micro-
ondas, 2 micropipetas, 3 mini agitadores magnéticos, 4 pHmetros, 1 polarimetro
circular, 2 refratbmetros de Abbé, 2 termdmetros tipo espeto, 3 termémetros
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infravermelho, 1 titulador automatico, 1 titulador karl fischer e 5 turbidimetros. Insumos
e materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratorio estdo os reagentes
quimicos, materiais de laboratorio e materiais de escritorio.

b) Laboratério de Processamento de Alimentos I: utilizado nas aulas praticas
de Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortaligas, Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos
e Mel, Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados, Ciéncia e Tecnologia do Agucar e
Bebidas. O Laboratério esta localizado na sala 117, com area de 85,76 m?, no primeiro
andar do prédio Académico Il e esta equipado para viabilizar aulas praticas, a
pesquisa e a extensido. Equipamentos: 1 liofilizador, 1 bomba de vacuo, 1 estufa de
conveccgao forcada e renovagao de ar, 1 centrifuga, 1 micro-ondas, 1 deionizador, 3
balancas semi analiticas, 1 balanga digital, 2 batedeiras planetarias, 2 batedeiras
orbitais, 1 autoclave, 1 banho maria, 1 capela de exaustao, 3 centrifugas de suco, 1
colorimetro, 1 estufa a vacuo, 1 extrusora sova facil, 1 fluxo unidirecional vertical, 2
fogdes, 1 fogao industrial, 1 freezer vertical, 1 geladeira, 2 analisador de umidade, 12
liquidificador doméstico, 2 liquidificadores industriais, 2 refratdbmetros digitais portateis,
1 ebulibmetro, 1 refratbmetro analdgico de bancada, 1 processador industrial, 1
espectrofotdmetro digital de feixe simples, 2 moinhos sub-amostrador de graos, 1
mufla. Mobiliario: 9 armarios com duas portas, 2 armarios altos duas portas, 3 armarios
médios duas portas, 1 estante, 6 bancadas com pia, 1 armario de metal, 1 quadro
branco. Insumos e materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratério
estao os reagentes quimicos, matérias primas e amostras de alimentos, materiais de
laboratério e materiais de escritorio.

c) Laboratdrio de Processamento de Alimentos Il: onde sdo ministradas as
aulas praticas de Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos, Analise
Sensorial de Alimentos e Desenvolvimento de Novos Produtos. O Laboratério esta
localizado na sala 134, com area de 80,64 m?, no primeiro andar do prédio Académico
Il e esta equipado para viabilizar aulas praticas, a pesquisa e a extensao. Mobiliario:
1 bancada moével de granito, 1 bancada moével de inox, 1 bancada de marmore com
pia, 9 armarios com duas portas, 1 gaveteiro, 4 armarios com 3 portas, 4 armarios
aéreos, 1 armario alto duas portas, 2 bancadas de analise sensorial, 12 bancos de
madeira, 1 quadro branco. Equipamentos: 1 fogdo automatico, 1 fogao industrial, 1
forno elétrico,1 forno micro-ondas, 1 forno industrial a gas, 1 freezer vertical, 1

geladeira frost free, 3 homogeneizadores de amostras, 2 liquidificadores domésticos,
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1 maquina de teste de arroz, 1 mini padaria, 1 moinho analitico para gréos tipo willey,
1 moinho analitico, 1 fornos tipo mufla, 1 secador de amostras, 2 texturémetros, 1
determinador de fibra, 1 viscosimetro digital, 2 extrusoras sova facil, 2 estufas de
conveccgao forgcada e renovacdo de ar, 2 banhos maria, 3 banhos metabdlicos, 2
bombas de vacuo, 2 analisadores de umidade, 4 chapas de aquecimento, 2 estufas
BOD, 1 camara de germinagdo com fotoperiodo, 1 estufa bacterioldgica, 1 estufa de
a vacuo, 2 balangas semi analitica, 1 balanga de precisao, 1 centrifuga de suco, 4
batedeiras orbital, 2 batedeiras planetarias, 1 cortador de frios, 1 centrifuga, 1
colorimetro, 1 determinador de umidade de gréos, 1 fatiadora de paes, 1 quarteador
de amostras, 1 secador de graos, 2 refratbmetros digitais portateis. Insumos e
materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratorio estdo os reagentes
quimicos, matérias primas e amostras de alimentos, materiais de laboratério e
materiais de escritorio.

d) Laboratorio de Informatica: localizado na sala 203 é utilizado para as aulas
tedricas e praticas de Informatica e Estatistica Basica. Possui 62,72 m? e esta
localizado no segundo andar do prédio académico |. Possui funcionamento das 7:30
as 22:40 horas, sem acesso apenas nos horarios reservados para aulas no
laboratério. Recurso Especifico: 31 microcomputadores; 21 mesas para
computadores; 34 cadeiras de férmica; 2 cadeiras de apoio; projetor multimidia
interativo; 1 quadro branco;1 ar condicionado de 30.000 btus. O Laboratério de
Informatica esta disponivel aos discentes nos horarios extra aula, constituido de
ambiente climatizado e amplo, equipado com 31 computadores de mesa com
atualizacao regular, com acesso a internet (velocidade de acesso a internet de 60
mega), programas de edi¢cdo de texto e outros softwares de interesse na area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e um projetor multimidia. A manutengdo e
atualizacdo das licencas dos softwares instalados sdo realizadas pelo Nucleo de
Tecnologia da Informagdo e Comunicacéo (NTIC).

e) Laboratério de Biologia: € utilizado para as aulas praticas de Microbiologia e
Microbiologia de Alimentos. Localizado na sala 204, no segundo andar do prédio
Académico |, com area de 62,72 m?, esta equipado para viabilizar aulas praticas, a
pesquisa e a extensado. Mobiliario: Bancada de marmore com 2 cubas. 13 armarios
com duas portas. 1 armario guarda volume. 8 bancadas de madeira. 18 bancos de
madeira. 3 cadeiras de escritério. Estante de aluminio 9 prateleiras. Mesa de
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Escritério. Quadro branco. Equipamentos: Cémara de germinagdo com fotoperiodo,
Camera colorida CCD-GKB Profissional, Capela de Fluxo Laminar, Capela de Fluxo
Laminar Filtra com MiniFlow |, Centrifuga, Centrifuga Refrigerada, Computador, 3
Condutivimetros, 2 Contador de Coldnias Digital, 2 Cubas de Eletroforese Horizontal,
Cuba de Eletroforese Vertical, Destilador, estufa com fotoperiodo, Estufa DBO, Estufa
de secagem e esterilizagdo, Estufa de secagem, 2 Fontes Power Pac Basic,
Fotodocumentador Gel Logic, 2 Freezers Vertical, Homogeneizador, 2 Incubadora,
pHmetro, Microondas, Microscopio, 2 Microscopios Estereoscopios, 2 Microscopios
Opticos Binocular, Real-time PCR, 2 Refrigeradores, Termociclador, Thermal Cycler,
Video camera colorida CCD, 3 Vortex. Insumos e materiais: entre os insumos e
materiais contidos no laboratério estdo os reagentes quimicos, meios de cultura e
materiais de laboratorio.

f) Laboratério de Quimica I: utilizado nas aulas praticas de Bioquimica dos
Alimentos, Bromatologia, Analise de Alimentos e Ciéncia e Tecnologia de Oleos e
Gorduras. Esta localizado na sala 306, no terceiro andar do prédio Académico |, com
area de 62,72 m? e equipado para suprir as necessidades das aulas praticas e
pesquisa. Mobiliario: 4 armarios duas portas, 2 mesas escritoério, 1 armario para
guardar materiais dos alunos durante aulas praticas, 4 cadeiras com braco, 29
banquetas, 13 gaveteiros pequenos, 1 armario tipo estante, 8 bancadas de trabalho e
2 pias. Equipamentos: 1 Espectrofotdmetro UV-VIS, 9 dessecadores, 1 micro-ondas,
2 buretas automaticas, 1 destilador de nitrogénio, 1 capela de exaustao, 1 forno tipo
mufla, 1 bateria de Sebelin (para extracdo de Soxhlet), 1 Nobreak, 2
microcomputadores, 3 Banhos-maria, 2 centrifugas, 1 Bomba de vacuo, 1 balanca
semianalitica, 1 Geladeira, 1 pHmetro. Insumos e materiais: entre os insumos e
materiais contidos no laboratério estdo os reagentes quimicos, materiais de
laboratério e materiais de escritorio.

g) Laboratorio de Analise de Alimentos: utilizado nas aulas praticas de Analise
de Alimentos, esta localizado na sala 122, com area de 30,72 m?, no primeiro andar
do prédio Académico Il e equipado para suprir as necessidades das aulas praticas e
pesquisa. Mobiliario: o laboratério possui duas mesas de escritério, trés bancadas de
trabalho, sendo uma com pia, sendo que em uma delas ha capela de exaustao, quatro
cadeiras giratérias altas, duas cadeiras tipo diretor. Equipamentos: o laboratorio
possui dois agitadores tipo voértex, dois agitadores magnéticos, trés chapas de
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aquecimento, uma balanga analitica, uma balanga semi-analitica, uma centrifuga, dois
tituladores automaticos, um destilador de agua, um ultrapurificador de agua, dois
cromatografos liquidos de alta eficiéncia (HPLC) com computadores acoplados, 2
pipetadores eletrénicos, 1 bomba de vacuo, micropipetadores automaticos, um banho
ultrassom, um banho-maria, uma estufa de secagem, uma capela de exaustao, uma
manta de aquecimento, um moinho de bancada e um microscépio conectada a um
computador, dois notebook e duas geladeiras para a guarda de amostras e reagentes.
Insumos e materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratério estao os
reagentes quimicos, materiais de laboratério e materiais de escritério.

h) Laboratério de Analises Quimicas: utilizado nas aulas praticas de Analise de
Alimentos, esta localizado na sala 124, com area de 31,30 m?, no primeiro andar do
prédio Académico |l e equipado para suprir as necessidades das aulas praticas e
pesquisa. Mobiliario: Armario duas portas, 2 mesas redondas, 4 cadeiras com braco,
2 cadeiras altas, 5 armarios para bancada, armario tipo estante, duas bancadas de
marmore e uma pia. Equipamentos: Espectrofotdmetro de absorcdo atdbmica com
atomizador de chama e forno de grafite, micropipetas de volume fixo e variavel, 2
Nobreaks, 2 microcomputadores, Leitor de microplacas, Espectrofotdmetro de
fluorescéncia, cromatografo gasoso com detector de massas, Banho-maria, Bomba
de vacuo, 2 balangas semianaliticas, Geladeira, pHmetro. Insumos e materiais: entre
os insumos e materiais contidos no laboratério estdo os reagentes quimicos, materiais
de laboratério e materiais de escritorio.

i) Laboratério de Fitopatologia: localizado na sala 318, no terceiro andar do
prédio Académico |, com area de 65 m? e equipado para suprir as necessidades das
aulas praticas e pesquisa. E também utilizado nas aulas praticas de Morfologia
Vegetal e Microscopia de Alimentos (CCCGs). Mobiliario: 2 bancadas de madeira, pia,
armario para reagentes quimicos (drogario), armarios para armazenar fitoherbario e
vidrarias. Equipamentos: 1 autoclave, 1 centrifuga refrigerada, 1 incubadora com
rotagdo (Shaker), 1 banho-maria, 1 centrifuga microprocessada, 2 geladeiras, 1
agitador tipo vortex, 1 pHmetro de mesa, 3 pHmetro portatil, 1 condutivimetro, 2
balancas analiticas, 1 balanca de precisado, 2 Camaras de fluxo laminar, 7 Incubadoras
B.O.D. com fotoperiodo e controle de umidade, 1 micro-ondas, 34 microscopios 6ticos,
28 microscopios estereoscopios, 2 microscopios 6ticos Nikon modelo: Eclipse 50, 2
camaras de video com software e adaptadores, 1 centrifuga Unicen MR 230-60HZ, 1
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estufa secagem c/ circulagdo ar, lamparinas, bico de Bunsen, suporte para secar
vidrarias e estufa para esterilizagcdo de materiais (350 °C), reservatério para agua
purificada, liquidificador, espectrofotdbmetro UV/VIS, camera fotografica digital, suporte
para secar vidrarias e 3 computadores. Insumos e materiais: entre os insumos e
materiais contidos no laboratorio estdo os reagentes quimicos, meios de cultura,
materiais de laboratério e materiais de escritorio.

Para a realizagao de aulas praticas € recomendado, no maximo, a presenca de
25 alunos por turma, sendo que a divisdo de turmas € imprescindivel, tanto pelo
aspecto pedagogico, como por questdo de seguranga, conforme as normas
reguladoras para uso dos laboratérios do campus. Além disso, os componentes
curriculares com aulas praticas podem ser ministrados em diferentes laboratérios, de
acordo com a necessidade de utilizagdo do espaco.

Além do uso dos laboratérios nas aulas praticas dos componentes curriculares
obrigatorios, a estrutura laboratorial também € utilizada em alguns CCCGs ofertados
pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, listados na Tabela 4. Os discentes
também podem executar atividades de ensino nos laboratdrios durante a execucéo
do TCC.

Na UNIPAMPA existe uma comissao geral de laboratérios constituida por
representantes dos 10 campi, com objetivo de organizar e elaborar as normas e
regulamentos para uso dos laboratérios na Instituicdo. As normas e regulamentos
foram elaborados (Regimento do Sistema de Laboratérios) e estdo sendo avaliadas
pelas Pré-Reitorias para posterior aprovacéo pelo Conselho Superior da UNIPAMPA
(CONSUNI). Até o momento as normas que regem os laboratérios do campus séo
normas gerais de seguranca para uso dos laboratorios. As normas reguladoras para
uso dos laboratérios seguem a politica institucional da UNIPAMPA, de acordo com o
Regimento Geral dos Laboratorios, o qual prevé seu uso para atividades de ensino,
pesquisa e extensédo, promovendo o pleno desenvolvimento académico, dentro das
normas de seguranga e sob rigoroso controle (equipamentos e materiais, reagentes
quimicos, materiais biolégicos, entre outros) e orientacdo de responsaveis, sendo
estes docente ou técnico administrativo em educacao, especializados na area.

Os reagentes (estoque) sdo acondicionados em sala de acesso controlado
(sala 118) pela coordenadora local de laboratérios. Enquanto que os reagentes em

uso (abertos) ficam disponiveis nos laboratérios em que se serdo utilizados apenas
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em quantidades suficientes para o desenvolvimento das praticas ou na sala de
acondicionamento de reagentes abertos (sala 113), que esta devidamente climatizada
e com sistema de exaustdo. O acesso a sala de reagentes abertos é permitido
somente aos servidores autorizados, que retiram a chave na portaria do campus
Itaqui. Todos os residuos gerados no campus também sdo armazenados na sala 113
até a coleta por empresa terceirizada de tratamento de residuos,

3.3.4.1 Laboratdrios projetados

A construcdo do Prédio Académico Il do campus ltaqui ja teve inicio e aguarda
licitacao para a fase de acabamento e concluséo da obra, com previsao de finalizagao
em 2019. Esse prédio tem diversos laboratérios projetados para o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e, com a sua conclusdo, espera-se uma realocagéo e
distribuicdo adequada dos componentes curriculares dos cursos do campus, bem
como espacgo para acomodacgao de diversos equipamentos que foram e estdo sendo
adquiridos pela UNIPAMPA.

A seguir estdo descritos os laboratorios, bem como o0s componentes
curriculares que passardo a ser atendidos com a expansdo da infraestrutura no
campus (Prédio Académico Ill):

a) Laboratorio de Microbiologia: Microbiologia; Microbiologia de Alimentos; e
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos;

b) Laboratério de Analise de Alimentos, Bromatologia, Toxicologia e Bioquimica
de Alimentos: Bioguimica dos Alimentos; Bromatologia; Toxicologia dos Alimentos;
Andlise de Alimentos; Aditivos Alimentares (CCCG); e Microscopia de Alimentos
(CCCG);

c) Laboratorio de Tecnologia de Cereais, Oleos e Extrus&o; anexo Laboratério
de Panificacdo e sala de extrusdo: Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos
Amilaceos; Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras; Bioquimica dos Alimentos;
Ciéncia e Tecnologia de Extrusdo de Alimentos (CCCG); e Secagem e Armazenagem
de Gréos (CCCQG);

d) Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos, anexo Laboratorio de

Técnica Dietética: Andlise Sensorial de Alimentos;
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e) Laboratério de Tecnologia de Leites: Ciéncia e Tecnologia de Leite e
Derivados;

f) Laboratorio de Tecnologia de Carnes: Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos
e Mel; e Ciéncia e Tecnologia de Pescados e Produtos Derivados (CCCG);

g) Laboratério de Tecnologia de Frutas, Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal e Tecnologia de Bebidas: Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Ciéncia
e Tecnologia do Acucar e Bebidas; Tecnologia de Balas e Chocolates (CCCG); e
Tecnologia do processamento de Cha e Café (CCCQG);

h) Laboratério de Genética e Biotecnologia: Biotecnologia de Alimentos:
Producdo de Carboidratos, Proteinas e Lipideos (CCCG); e Antioxidantes em
Alimentos (CCCGQG).

Os laboratdrios citados também seréo utilizados para componentes curriculares
correlatos dos cursos de Agronomia e Nutricdo, os quais ndo estdo mencionados no
texto anterior.

Além dos laboratérios, ainda estéo incluidos 4 (quatro) salas de aula, que seréo
utilizadas para a graduacao e 6 (seis) salas de apoio, com area menor para utilizacao

em projetos de ensino e extensao, no Prédio Académico lII.

3.3.5 Biblioteca

A biblioteca da UNIPAMPA no campus Itaqui ocupa a sala 104, destinada ao
acervo de livros e de midias digitais, e a sala 109 para estudos, processamento
técnico, conservacao e restauracéo do acervo fisico, totalizando uma area de 150 m?.
O acervo total dessa biblioteca estd em torno de 18.000 itens distribuidos em livros,
revistas, teses, dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso. Ele € ampliado pelo
servico de Empréstimo Entre Bibliotecas para todos os itens que constam nas demais
bibliotecas da UNIPAMPA, sendo possivel solicitar material de outras bibliotecas para
empréstimo no campus ltaqui.

A equipe da biblioteca € formada por trés técnicos administrativos em educagéo
e um bibliotecéario. O atendimento ao publico ocorre de segunda a sexta-feira das 8 as
21 horas. Os servicos oferecidos, além dos decorrentes de empréstimo de livros,
também incluem orientacdo e capacitagdo de usudrios em pesquisas e trabalhos

académicos.
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A gestédo da biblioteca conta com o suporte do médulo biblioteca do Sistema de
Informacbes Educacionais (SIE), através do qual € possivel incorporar itens ao
acervo, realizar empréstimos, devolucdes, renovacdes, acompanhar histérico das
atividades do leitor, da movimentacdo dos exemplares, entre outros, como também
emitir diversos relatorios estatisticos.

Através da interoperabilidade de sistemas da UNIPAMPA, precisamente no
Sistema de Gestdo Unificada de Recursos Institucionais (GURI)
(https://guri.unipampa.edu.br/), de forma online é possivel realizar consultas ao
acervo, renovar empréstimos e reservar itens de interesse para empréstimo. No
entanto, tais facilidades sao exclusivas para alunos, docentes e servidores da
UNIPAMPA, embora a consulta local ao acervo também atenda a comunidade em
geral. Também através do GURI, servidores podem realizar pedidos de compras de
livros, sendo que os recursos financeiros para a aquisigdo e manutengao do acervo
sao provenientes do orcamento disponibilizado para a Coordenacao de Bibliotecas da
UNIPAMPA.

Pela pagina da UNIPAMPA na internet
(http://novoportal.unipampa.edu.br/novoportal/) pode-se acessar ao “Biblioteca Web”,
que direciona ao Sistema de Bibliotecas UNIPAMPA (SISBI UNIPAMPA)
(http://porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/sisbi/), pelo qual se tem acesso ao acervo
digital composto por diversas bases de dados, de livre acesso e restrito.

Além disso, a UNIPAMPA possui a assinatura do Portal de Periddicos da
Coordenacéao de Aperfeicoamento de Nivel Superior (CAPES)
(www.periodicos.capes.gov.br),  disponibilizando para docentes, discentes,
pesquisadores e servidores, acesso em mais de 38 mil publicagdes periddicas que
incluem textos completos de artigos selecionados de revistas internacionais e
nacionais, bem como bases de dados com resumos de documentos em todas as areas
do conhecimento.

A UNIPAMPA faz parte da Comunidade Académica Federada (CAFe), federagao
que reune instituicbes de ensino e pesquisa brasileiras e € mantida pela Rede
Nacional de Ensino e Pesquisa (RNP). A principal fungdo da CAFe é permitir que
usuarios ligados a federagdo consigam acessar os servigos oferecidos através de
suas credenciais de acesso. O acesso pode ser realizado a partir de qualquer terminal

ligado a Internet na instituicdo ou outro local, nesse caso mediante informagao do
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“‘nome de usuario” e “senha” utilizados para o acesso na UNIPAMPA.

Discentes e docentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tém
acesso a todo acervo fisico e digital, além dos demais servigos prestados pela
biblioteca. Para isso, basta dirigir-se pessoalmente, entrar em contato por telefone,

correio eletrénico ou acessar as paginas das bibliotecas dos campi e “Biblioteca Web”.
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4 AVALIACAO

Desde a criagao do curso, ha o compromisso nao s6 do campus Itaqui, mas de
toda a UNIPAMPA em desenvolver uma autoavaliagcdo institucional. Devido ao
consenso dos varios setores internos de gestdo, de que os processos de
autoavaliacdo representam fundamentos necessarios para o crescimento da
universidade, a autoavaliagdo realizada compreende as dimensdes institucional,

autoavaliacédo dos cursos e acompanhamento de egressos.

4.1 Avaliagao Institucional

A Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA) da UNIPAMPA é o 6rgao colegiado
aprovado pelo Conselho Universitario através da Resolucédo n° 11, de 20 de outubro
de 2010 (UNIPAMPA, 2010b) e constituido pela Portaria n°® 697, de 26 de margo de
2010, que conduz os processos de avaliagao internos da instituicao, de sistematizagao
e de prestacdo de informagdes solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudo e
Pesquisas Educacionais (INEP) conforme o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacao Superior (SINAES) de acordo com a Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004
(BRASIL, 2004a). A CPA esta estruturada de acordo com as caracteristicas multicampi
da UNIPAMPA, constituida por: (I) Comités Locais de Avaliagdo (CLA) em cada
campus da UNIPAMPA e (Il) Comissao Central de Avaliacdo (CCA).

De acordo com a Resolugcéo n° 11, de 20 de outubro de 2010 (UNIPAMPA,
2010b), Art. 3° ao planejar e promover a autoavaliacdo da Universidade, a
CPA/UNIPAMPA devera observar as diretrizes definidas pela Comissao Nacional de
Avaliacao da Educacao Superior (CONAES), o Projeto Institucional da UNIPAMPA, o
Planejamento Estratégico de cada Campus, o Projeto Pedagdgico de cada curso e as
diferentes instancias do fazer académico. Além disso, conforme disposto no art. 4° da
resolugéo, no processo da autoavaliagao institucional sera assegurado(a):

i. A analise global e integrada das dimensdes da avaliagao previstas no Projeto
de Autoavaliacao Institucional;

ii. O carater cientifico e publico no planejamento e execugdo do Projeto de
Avaliacéo Institucional, bem como no diagndstico situacional;

iii. O respeito a identidade e a diversidade nas diferentes instancias

275



administrativas, pedagogicas e nos 6rgéos da Universidade;

iv. A participagdo dos corpos discente, docente e técnico-administrativo em
educacao da Universidade e da sociedade civil, por meio de suas representagdes;

v. A articulagéo do processo avaliativo com o de planejamento institucional.

A autoavaliacao institucional realizada pela UNIPAMPA ocorre anualmente e os
resultados s&o discutidos junto a comunidade académica. O projeto de auto avaliagéao
institucional da UNIPAMPA intitulado “AvaliACAQO”, encontra-se disponivel em:
http.//porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/cpa/files/2012/02/Projeto-de-
autoavalia%C3%A7%C3%A3o-institucional.pdf, e os relatérios de autoavaliagao
encontram-se disponiveis em: http:/porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/cpa/acoes-
desenvolvidas/.

Os resultados de avaliagdes internas, tais como a realizada pela Comissao
Prépria de Avaliagdo (CPA) é discutida junto a Comissdo de Curso, sendo que o
representante docente na Comissao Local de Avalicdo (CLA) do Campus ltaqui é
quem apresenta os dados e informacgdes a respeito da Avaliagédo Institucional. Os
relatérios de autoavaliagdo da CPA encontram-se disponiveis para a comunidade
académica no seguinte enderego eletrénico:

http://porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/cpa/acoes-desenvolvidas/.

4.2 Sistema de autoavaliagao do curso

O Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacé&o Superior (SINAES), em
conformidade com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), é compreendido
como processo continuo que visa ao monitoramento das a¢des desenvolvidas e sua
adequacao a realidade, permitindo reformulagdes das praticas pedagdgicas, bem
como das concepg¢des que fundamentam o Projeto Pedagdgico de Curso.

A autoavaliagdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é realizada
através do instrumento de avaliacido dos cursos de graduacéao, disponibilizado pela
UNIPAMPA, conforme formulario apresentado no seguinte endereco eletrénico:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfotOCznZNFDMZ33EpjBJwwW9fj1wXe
QEzJFoWI11jhSSq0eNg/viewform?formkey=dGZRdGo4c1ViX3hib3pWT+HNXeEdvN
OE6MA. O resultado dessa avaliacado é disponibilizado a comunidade académica e
divulgado através de e-mail, na pagina do Curso
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(http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/tecnologiaagroalimentar/files/2013/07/autoaval
iacao-do-curso.pdf) e também na forma fisica no mural do curso. Além disso, o
resultado € discutido junto a Comissao de Curso. A analise destes parametros em
conjunto, permite que sejam tragadas metas de melhoria continuada do curso, em
funcdo dos acertos e das fragilidades apontadas, bem como das necessidades de

atuacéao do profissional a ser formado.

4.3 Acompanhamento dos egressos

O acompanhamento dos egressos visa a troca de experiéncia e a integragao
desses com a UNIPAMPA e a sociedade, busca conhecer a sua realidade e oferecer
formacgao continuada. Dessa forma, o curso realiza reflexdesbuscando da melhor
maneira, formar Bacharéis em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos humanistas e
especialistas, aptos a enfrentar as necessidades do mercado de trabalho.

Esse acompanhamento é realizado através de um cadastro de contatos de
alunos formados, que deve ser atualizado anualmente para conhecimento dos
direcionamentos profissionais tomados, seja para o mercado de trabalho e/ou para
continuidade da carreira académica, em novos cursos de graduagdo ou pos-
graduagao em nivel de mestrado e doutorado.

A principal forma de contato € o correio eletrbnico onde sao enviados
formularios on-line para os egressos a fim de buscar informag¢des que possam servir
de base para agdes de planejamento e adequagao do curso. Além disso, o cadastro
dos egressos também € utilizado para manté-los informados de eventos cientificos,
como congressos e palestras, promovendo a atualizagao de sua formacgao, divulgando
oportunidades de trabalho, editais de programas de pos-graduagao, entre outros.

Como forma de acompanhamento dos egressos, vale ressaltar que nas
Semanas Académicas promovidas pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
sao realizadas Mesas Redondas com participacdo de egressos do curso para troca
de experiéncias com os discentes.

Atualmente, a UNIPAMPA também realiza o acompanhamento através do
Programa de Acompanhamento do Egresso da Graduagao (PAEG). O PAEG tem por
objetivo estabelecer a politica e as estratégias de acompanhamento dos egressos dos
cursos de graduacao desta Universidade, com a perspectiva de constituir referéncias
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as agdes de melhoria continua da qualidade de ensino dos cursos de graduagéo da
UNIPAMPA, a partir de informacdes em relagdo a insercdo profissional dos ex-
discentes, suas percepc¢des dos limites e potencialidades da sua graduacao, bem
como, demandas de formacao continuada.

Atualmente, conforme Processo n° 23100.002296/2017-27, a PROGRAD
trabalha para a estruturagdo do Portal do Egresso da Graduagado, associado ao
Sistema de Gestao de Registros Institucionais (GURI), com vistas as comunicagdes e
a operacionalizacdo do programa. Paralelamente, a PROGRAD com apoio das
Comissoes de Curso, esta desenvolvendo estudos a fim de elaborar uma Resolucao
para instituir o PAEG.

Além disso, resultados de alguns relatérios anteriores referentes ao
acompanhamento de egressos podem ser visualizados no enderego eletrénico:
http://porteiras.r.unipampa.edu.br/portais/prograd/programa-de-acompanhamento-

de-egressos-pael/.
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TITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente regulamento foi elaborado pela Comissdo de Curso de
Ciéncia de Tecnologia de Alimentos da UNIPAMPA e tem por finalidade normatizar as
atividades relacionadas com a elaboragéo do Trabalho de Conclusé&o de Curso (TCC).

Art. 2°. O TCC é uma exigéncia curricular para a colacdo de grau no curso de
graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizado a partir da concluséo do
componente curricular de Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso, na forma de

componente curricular obrigatério, com carga horaria de 30 horas.

TITULO Il
OBJETIVOS

Art. 3°. Sdo objetivos do Trabalho de Conclusdo de Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos:

|. Familiarizar os discentes com a metodologia de pesquisa e o0s
procedimentos basicos de levantamento, organizacdo, relacionamento, andlise e
sistematizacdo de informacfes, desenvolvendo as competéncias exigidas para a
abordagem cientifica de um problema tedrico e/ou pratico e a aplicacdo das técnicas
e normas de elaboracdo e apresentacédo de trabalhos cientificos;

Il. Desenvolver o exercicio e as habilidades intelectuais de analise,
identificacdo de relacdes formais e causais; interpretacdo critica e compreenséo de
fatos e fendbmenos observados; teorias e contextos, assim como de técnicas e
praticas;

lll. Desenvolver habilidades de sistematizacdo e interpretacdo de
conhecimentos adquiridos ao longo das componentes curriculares do curso e/ou
gerados a partir de outras modalidades praticas de vivéncia das atribuicdes
profissionais;

IV. Desenvolver o exercicio de habilidades praticas, técnicas ou graficas de

estruturagcéo e desenvolvimento de planos e projetos de natureza aplicada;
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V. Desenvolver o exercicio e o desenvolvimento das habilidades de expressao
e argumentacao que possibilitem a fundamentacéo de ideias, propostas e posicoes.

TITULO 1l
DO COMPONENTE CURRICULAR DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 4°, Para a elaboracdo do TCC € necessaria a aprovacao no componente
curricular de Projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso, que tem como objetivo a

elaboracao do projeto a ser realizado no componente curricular de TCC.

Art. 5°. Cabe ao orientador definir em qual formato se dara a versao final do
TCC, podendo o mesmo optar por:

(a) Artigo para publicacédo (item I);

(b) Trabalho Académico (item II);

Art. 6°. O TCC deve ser elaborado segundo as normas metodolégicas das
comunicacdes cientificas, conforme o que estabelece a Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) e de acordo os critérios técnicos estabelecidos pela
instituicdo, através do “Manual de Normalizagédo de Trabalhos Académicos: conforme
normas ABNT” ou de acordo com as normas de publicac&do da revista escolhida.

Paragrafo unico. No caso de elaboracédo do TCC na forma de artigo cientifico,
sdo itens obrigatérios do TCC: a capa, a folha de rosto, a ficha catalogréfica, a folha

de aprovacao e o sumario.

TITULO IV
DA COORDENACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 7°. A coordenacdo do TCC esta diretamente subordinada a Coordenacéo

de Curso.

Art. 8°. Compete a coordenacéo do TCC:
l. Planejar o calendario e responsabilizar-se pelo registro das atividades

correspondentes as etapas do TCC previstas no PPC;
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Il. Instruir os alunos matriculados em TCC, a cada inicio de semestre, sobre
as normas e os procedimentos académicos referentes a atividade curricular e sobre
0s requisitos cientificos e técnicos do trabalho a ser produzido;

Il Providenciar a substituicdo de orientador nos casos de impedimento
definitivo e justificado;

V. Disponibilizar aos discentes e orientadores os documentos e formularios
relativos aos TCC;

V. Disponibilizar aos discentes os modelos para elaboracdo do TCC na

forma de trabalho académico ou artigo cientifico;

VI. Encaminhar questdes administrativas referentes as defesas;
VII. Tornar publica a lista de defesas de TCC no mural fisico do curso no
campus;
VIII. Acompanhar o processo de avaliacao dos discentes;
IX. Receber os exemplares do TCC para arquivo do curso na Coordenacéo

do Curso e na Biblioteca do campus;
X. Encaminhar a Secretaria Académica lista em que constem os TCC
concluidos, com os respectivos autores, orientadores e co-orientadores, ao final de

cada semestre;

XI. Manter atualizada a pasta de Atas finais das sessdes de defesa de TCC.
XII. Manter copia dos TCC ja defendidos e aprovados na Coordenacédo do
Curso.

Paragrafo unico. A coordenagao de TCC devera elaborar calendario semestral
fixando os prazos para entrega do projeto de TCC, a realizagao das defesas e entrega

da versao final do TCC.

TITULO V
DOS PROFESSORES ORIENTADORES

Art. 9°. O TCC exige orientagdo e acompanhamento por parte de pelo menos

um professor integrante do quadro de pessoal docente do campus.

Art. 10°. A orientacao é legitimada por carta de aceite assinada pelo professor

orientador, ndo sendo aceito sob hipétese alguma trabalhos que ndo venham a ter ou
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que ndo tenham tido orientacdo e/ou supervisdo. H4 possibilidade de co-orientacéo
para realizacdo integral da proposta do TCC, sendo que a indicagéo do co-orientador

ficara a cargo do orientador principal.

Art. 11°. Cada professor poderd orientar, no maximo, trés (03) alunos por
semestre.

Paragrafo unico. Excepcionalmente, com a aprovacdo da Coordenacdo do
TCC, poderao ser indicados orientadores lotados em outros campus da UNIPAMPA,
mediante prévia andlise do seu "curriculum vitae". Também podera ser autorizado um
namero maior de orientados por orientador em funcdo da disponibilidade de

professores e numero de matriculas.

Art. 12°. Compete ao professor orientador:
l. Garantir na sua carga horaria, horas de orientacdo, conforme previsao
de registro de atuacéo docente;
Il. Preencher e assinar a carta de aceite de orientacdo do componente
curricular de TCC (item Ill);
Il Assessorar os alunos orientandos na escolha e delimitacdo do tema e
acompanhar o aluno no desenvolvimento de todas as etapas da elaboracdo e da
apresentacao do TCC, verificando a consisténcia e as condi¢cdes de execucdo do

Trabalho, tendo em vista 0s objetivos previstos neste documento;

V. Preencher e assinar o requerimento de constituicio de Banca de
Avaliacédo de TCC (item IV);

V. Coordenar a Banca de Avaliacédo de seu(s) orientado(s);

VI. Receber a versado final corrigida pelo aluno, conforme instrucdes e

recomendacdes resultantes do processo de avaliacdo, e verificar se as correcdes
solicitadas foram efetivamente realizadas;

VII. Formalizar junto ao docente responsavel pelo componente curricular os
pareceres da Banca de Avaliacdo, através da entrega dos quadros de avaligéo,
juntamente com a ATA de defesa, em trés (03) vias originais, em até sete (07) dias
apos a defesa.

VIIIL. Controlar a frequéncia e as atividades do(a) aluno(a) sob sua orientagéo,

através de instrumento préprio (item V).
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Paragrafo Unico. O orientador é corresponsavel pela observacao dos aspectos
éticos e legais na execucdao e redacao do TCC, em relacao a plagio, integral ou parcial,
a utilizacado de textos sem a correta identificacdo do autor, bem como pela atencéo a

utilizacao de obras adquiridas como se fossem da autoria do orientado.

Art. 13°. A substituicdo do orientador s6 é permitida quando outro docente
assumir formalmente a orientacdo, mediante aquiescéncia expressa da Comissao de

Curso.

TiITULO VI
DAS ATRIBUICOES DO DISCENTE
Paragrafo unico. O discente é responséavel pela observacdo dos aspectos
éticos e legais na execucdo e redacdo do TCC, especialmente em relacao a plagio.

Art. 14°. Ao discente compete:
l. Realizar a matricula no componente curricular de TCC conforme o
calendario académico da UNIPAMPA,
Il. Solicitar a orientacdo de um professor do campus;

Il Comparecer as reuniées combinadas com o professor orientador;

V. Desenvolver as atividades necessarias para 0 bom andamento do
trabalho;
V. Elaborar seu trabalho de acordo com as disposi¢cdes contidas neste

regulamento;
VI. Entregar uma (01) via do TCC ao professor orientador e a cada membro
da Banca de Avaliagcéo no prazo determinado, com os quadros de avaliacao;

VII. A Banca de Avaliacdo devera receber o TCC até 15 dias antes da defesa
de TCC, sendo permitindo a entrega posterior somente com o0 consentimento do
orientador e Banca de Avaliacéo.

VIII. Comparecer em dia, hora e local determinados para fazer a defesa
publica do TCC perante a Banca de Avaliacéo;
IX. Entregar ao docente responsavel pelo TCC uma (01) via escrita

(assinada por todos os membros da Banca de Avaliagéo) e duas (02) gravadas em

292



“Compact Disk (CD)” (item VI). As copias em “CD”, formato pdf, serdo encaminhadas
a Biblioteca do Campus Itaqui e a versdo impressa ao acervo de Trabalho de
Concluséo de Curso do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

81° Junto com a entrega dos arquivos, o aluno deve entregar o termo de
autorizacdo de publicagéo do trabalho académico (item VII) e a declaragéo de entrega
do TCC da Biblioteca (item VIII).

Paragrafo unico. A presenca do discente sera formalmente registrada através
do preenchimento da folha de controle de frequéncia. Ao assina-la o orientador atesta
o cumprimento da frequéncia pelo seu orientado, para fim de aprovacéo (75% de
frequéncia no componente curricular de TCC), conforme 86°, do Art. 59, do Capitulo
[, do Titulo IV da Resolucao n° 29, de 28 de abril de 2011.

Art. 15°. O discente que ndo se apresentar para sua defesa oral, ndo entregar
a versao final do TCC até sete (07) dias apds a data de defesa ou nao realizar as
correcdes do trabalho solicitadas pela Banca de Avaliacdo estara automaticamente
reprovado no componente curricular.

Paragrafo Unico. A justificativa do ndo comparecimento do discente a defesa
publica dar-se-a de acordo com o Titulo VII, Capitulo I, da Resolu¢éo n° 29, de 28 de
abril de 2011.

TiTULO VII
DAS ATRIBUICOES DA COMISSAO DE CURSO

Art. 16°. Compete a Comisséo de Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos:
l. Aprovar o regulamento do TCC;
Il. Analisar e aprovar o niumero de vagas ofertadas por cada orientador.

TITULO VI
DA AVALIACAO

Art. 17°. A avaliagdo do desempenho do aluno no TCC seréa constituida por

duas avaliagdes:
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(&) Avaliagcao do trabalho escrito;
(b) Avaliagao da apresentacao.

Art. 18°. A apreciacdo do trabalho sera realizada pela Banca de Avaliacéo.
Esta sera constituida pelo orientador (presidente) e docentes lotados no campus ou
convidados, que podem ser professores de outras instituicbes ou profissionais nao
docentes, com formacdo em nivel superior, experiéncia e atuantes na area

desenvolvida no TCC, escolhidos pelo orientador e pelo aluno.

Art. 19°. Para o TCC é exigida defesa publica do trabalho perante a Banca de

Avaliagao.

Art. 20°. O discente tera um tempo de 20 a 30 minutos para fazer a
apresentacado de seu trabalho e cada componente da Banca de Avaliacdo até 15
minutos para fazer sua arguicao, dispondo ainda o discente de outros cinco (05)

minutos para responder cada um dos examinadores.

Art. 21°. Ap6s a defesa, o discente e o publico presente, deverao se retirar do
local para que a Banca de Avaliagdo prossiga seu trabalho e para que cada um de
seus membros atribua as notas do quadro de avaliagdo, sendo que a média final
correspondera a meédia aritmética ponderada, levando-se em consideracdo o0s
seguintes pesos:

(&) 6,0 (seis) para o trabalho escrito;

(b) 4,0 (quatro) para a defesa do TCC.

Art. 22°. A nota final sera a média das notas atribuidas por cada membro da
Banca de Avaliagao com base nos parametros estipulados no Quadro de Avaliacao do
TCC (item IX). Sera considerado aprovado o aluno que atingir nota igual ou superior
a 6,0 (seis).

Art. 23°. Apds, a Banca de Avaliagao devera convidar o discente para retornar

a sala, sendo-lhe comunicado o resultado da avaliacido de seu trabalho, que sera
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expresso como aprovado ou reprovado de acordo com a nota atribuida ao discente,

registrado em Ata de Defesa de Trabalho de Conclus&o de Curso (item X).

Art. 24°, Compete a Banca de Avaliacdo do TCC:

l. Atribuir nota final para o trabalho, conforme o quadro de avaliacao (item 1X);

Il. Apresentar sugestdes e corre¢cdes ao TCC com o objetivo de contribuir e
aperfeicoar o processo de aprendizagem.

Paragrafo unico. A defesa do TCC podera iniciar somente se os trés (03)
componentes da Banca de Avaliagdo estiverem presentes. Na auséncia de um ou
mais componentes da banca no dia da defesa, serd marcada nova data para a mesma,
sendo que os componentes da banca poderdo ser substituidos por designacdo do

professor orientador.

Art. 25°, Ao discente € assegurado o direito de requerer a revisao da nota a
qual lhe foi atribuida na avaliacdo, conforme o Art. 60, do Capitulo Ill, do Titulo IV, da
Resolucao n° 29, de 28 de abril de 2011.

TITULO IX
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 26°. Compete a Comissdo de Curso fazer cumprir o presente

Regulamento, bem como, analisar e decidir casos de carater excepcional e omissos.
Art. 27°. Este Regulamento entra em vigor na data de sua aprovacgédo na

reuniao da Comissao de Curso, revogando todas as demais disposi¢cdes existentes

sobre a matéria no @mbito do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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ITEM | - MODELO DE TCC NA FORMA DE ARTIGO CIENTIFICO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

NOME DO AUTOR

TITULO DO ARTIGO: SUBTITULO (SE HOUVER)

Itaqui
ANO
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NOME DO AUTOR

TiTULO DO ARTIGO: SUBTITULO (SE HOUVER)

Trabalho de Conclusdo de Curso — Artigo
Cientifico - apresentado ao Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa, como
requisito parcial para obtencéo do Titulo de
Bacharel(a) em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos.

Orientador (a): nome completo

Itaqui
ANO
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Verso da folha de rosto
Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fornecidos pelo(a)
autor(a) através do Médulo de Biblioteca do Sistema GURI (Gestao Unificada de
Recursos Institucionais).

Cutter Sobrenome do autor, Nome do autor.

Titulo: subtitulo (se houver)./Nome completo do autor na ordem
direta. — Data.

N° de paginas.: ilustragao (se houver); tamanho (30 cm)

Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagédo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Pampa,
Campus Itaqui, data.

“Orientagao: Nome do professor”.

1. Assunto. 2. Assunto. 3. Assunto. I. Titulo.
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NOME DO AUTOR

TiTULO DO ARTIGO: SUBTITULO (SE HOUVER)

Trabalho de Conclusdo de Curso — Artigo
Cientifico - apresentado ao Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa, como
requisito parcial para obtencao do Titulo de
Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Trabalho de Concluséo de Curso defendido e aprovado em: dia, més e ano.
Banca examinadora:

Prof. (titulagdo). Nome completo do orientador (a)
Orientador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA
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TITULO: SUBTITULO*

Elaboracéo do artigo cientifico de acordo com as normas para publicacéo da

revista.

*Este artigo sera submetido na Revista XXX.
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ITEM Il - MODELO DE TCC NA FORMA DE TRABALHO ACADEMICO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

NOME DO AUTOR

TITULO DO ARTIGO: SUBTITULO (SE HOUVER)

Itaqui
ANO
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NOME DO AUTOR

TiTULO DO TCC: SUBTITULO (SE HOUVER)

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Pampa, como requisito parcial
para obtencao do Titulo de Bacharel(a) em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.

Orientador (a): nome completo

Itaqui
ANO
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Verso da folha de rosto
Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fornecidos pelo(a)
autor(a) através do Médulo de Biblioteca do Sistema GURI (Gestao Unificada de
Recursos Institucionais).

Cutter Sobrenome do autor, Nome do autor.

Titulo: subtitulo (se houver)./Nome completo do autor na ordem
direta. — Data.

N° de paginas.: ilustragao (se houver); tamanho (30 cm)

Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagédo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Pampa,
Campus Itaqui, data.

“Orientagao: Nome do professor”.

1. Assunto. 2. Assunto. 3. Assunto. I. Titulo.
1. Assunto. 2. Assunto. 3. Assunto. I. Titulo.
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NOME DO AUTOR

TiTULO DO TCC: SUBTITULO (SE HOUVER)

Trabalho de Conclusédo de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Pampa, como requisito parcial
para obtencdo do Titulo de Bacharel(a) em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Trabalho de Concluséo de Curso defendido e aprovado em: dia, més e ano.
Banca examinadora:

Prof. (titulagdo). Nome completo do orientador (a)
Orientador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA
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RESUMO

Elemento obrigatério. E o resumo na lingua do texto. Colocado apds a epigrafe. O
titulo € centrado na folha e o texto deve ter alinhamento justificado e em um unico
paragrafo. Constituido de uma sequéncia de frases concisas e objetivas, inclui os
aspectos mais relevantes do conteudo e das conclusdes do trabalho. Possui de 150 a
500 palavras, seguido, logo abaixo, das palavras-chave representativas do conteudo

do trabalho. E redigido na terceira pessoa do singular e com o verbo na voz ativa.
Palavras-chave: Palavras significativas do conteudo do texto localizadas logo abaixo

do resumo, precedidas da expressao Palavras-chave e separadas entre si, finalizadas

por ponto.
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ABSTRACT

Elemento obrigatério. Colocado apds o resumo na lingua vernacula. Consiste na
versao do resumo na lingua do texto para outra lingua (em inglés Abstract, em

espanhol Resumen, em francés Résumé, por exemplo).
Keywords: Versao das palavras-chave na lingua do texto para a mesma lingua em

que foi feito o resumo em lingua estrangeira (em inglés Keywords, em espanhol

Palabras clave, em francés Mots-clés, por exemplo).
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1 INTRODUCAO
Parte inicial do trabalho onde tras os objetivos e a delimitacdo do assunto,

exp0e e justifica a escolha do tema, apresenta definicbes, conceitos e pontos de

vista. Nao é aconselhdvel incluir na introducéo ilustracoes.
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2 DESENVOLVIMENTO

Parte principal do trabalho onde o autor expde e explica o assunto em todos

0s aspectos. Pode ser dividido em segbes e subsecgdes.
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CONSIDERACOES FINAIS

Parte final do trabalho, devendo ser breve, concisa e apresentar uma resposta

para o tema proposto na introducéo.
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REFERENCIAS

Lista de documentos consultados na elaboracéo do trabalho.
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ITEM Ill - CARTA DE ACEITE DE ORIENTAGAO

Eu, , professor(a) da UNIPAMPA, Campus

Itaqui, aceito orientar o (a) discente
matricula , ho Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC), do Curso de Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos.

Prof. Orientador

Itaqui, de de
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ITEM IV - INDICAGAO DE BANCA DE AVALIAGAO PARA DEFESA PUBLICA DO

TCC
DISCENTE:
MATRICULA:
TiTULO DO TRABALHO:
AVALIACAO DO TCC:
DATA: / / HORARIO:_. H___ MIN.

LOCAL:

COMPOSICAO DA BANCA EXAMINADORA
Prof. Orientador (a):

Membro da Banca — Examinador 1:

Nome:

Membro da Banca - Examinador 2:

Nome:

Assinatura do Orientador
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ITEM V - CONTROLE DE FREQUENCIA

Aluno:
Orientador:

Data Sintese da atividade Assinatura do
discente

Assinatura Coordenacéao do

TCC Assinatura Prof. Orientador

Orientagbes gerais:

Preencher a folha de frequéncia e entregar para a coordenagao do TCC.

O orientador ao assinar este documento atesta o cumprimento da frequéncia pelo seu orientado, para
fim de aprovacéo (75% de frequéncia) no componente curricular de TCC, conforme Resolugéo n° 29,5
da UNIPAMPA.



ITEM VI - MODELO PARA CAPA DO TCC

NOME DO ALUNO

Titulo: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXKXKXKXXXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado
ao Curso de Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA), como
requisito parcial para obtengdo do grau de
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Orientador(a): XXXXXXXXXXXX

Itaqui
ANO
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ITEM VII - TERMO DE AUTORIZAGCAO DE PUBLICAGAO NAS BIBLIOTECAS DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa

Universidade Federal do Pampa

TERMO DE AUTORIZAGAO DE PUBLICAGAO NAS BIBLIOTECAS DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Na qualidade de titular dos direitos de autor do trabalho, de acordo com a Lei n°

9610/98, eu , estado civil

, de nacionalidade , portador do CPF

n° , area de concentragao em
, com defesa realizada em de

de 20, autorizo a Universidade Federal do Pampa, a disponibilizar o meu

TRABALHO FINAL DE CURSO DE GRADUAGAO intitulado:

para fins de leitura, impressao ou Download, a titulo de divulgagédo da producédo, a
partir dessa data, sem qualquer 6nus para a UNIPAMPA.

, de de

(Cidade) (Data)

(Assinatura do Aluno)
Informacgao de acesso ao documento
Liberacao para publicacdo: ( )Total ( )Parcial

Em caso de publicacao parcial, especifique o(s) arquivo(s) restrito(s):
Arquivo(s) /Capitulo(s):

Em caso de restricdo, indique o periodo:

Dados Complementares
Nome do orientador:
CPF:

Membro da Banca:
CPF:

Membro da Banca:
CPF:
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ITEM VIII- DECLARACAO DE ENTREGA DE TCC, DISSERTACOES E

TESES- SISBI UNIPAMPA

Nome do Aluno:

Matricula:

Curso/Periodo:

Declaro para os devidos fins, que o referido(a) aluno(a) entregou seu
trabalho junto a essa biblioteca.

Data da Entrega:

Nome do Biblioteca
Bibliotecario — Campu

rio
s /

SIAPE - CRB/10
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ITEM IX - QUADRO DE AVALIAGAO DO TCC

Aluno:
Local e data:
Avaliagcao da Monografia (Peso 6,0)

Item avaliado Peso Nota | Total

1 | O trabalho representa contribuicao original 1,00

2 | O assunto € adequado para o TCC e esta de 1,00
acordo com o projeto.

3 | O titulo reflete o conteudo de modo claro 1,00

4 | Os termos de indexagao e resumo sao 1,00
informativos

5 | Aintrodugao esta bem estruturada e apresenta 1,00
todos os itens

6 | O(s) objetivo(s) esta(ao) claro(s) e bem 1,00
definido(s)

7 | Ametodologia estad adequada, correta e 1,00
completa

8 | Os resultados foram discutidos e ndo 1,00
apresentados somente e as interpretagdes estao
corretas

9 | As tabelas e figuras sdo auto-explicativas 1,00

10 | As referéncias sdo adequadas, necessarias e 1,00
corretamente citadas
Média Parcial | 10

Avaliagao da Apresentacao (Peso 4,0)

Item avaliado Peso Nota | Total

1 | Coeréncia entre o objetivo e a apresentagao 1,00

2 | Dominio e nivel do conteudo abordado 1,00

3 | Uso de linguagem cientifica 1,00

4 | Qualidade e uso dos recursos utilizados na 1,00
apresentagao

5 | Adequagéo ao tempo’ 1,00

6 | Espontaneidade e entusiasmo 1,00

7 | Movimentacéao e auto controle 1,00

8 | Os resultados foram discutidos e ndo 1,00
apresentados somente

9 | Clareza da exposicao e explicagdes 1,00

10 | Desempenho na arguicao 1,00
Média parcial Il 10
NOTA FINAL 10

1 — O tempo da apresentacao é de 20 a 30 minutos.
NOTA FINAL: (Média parcial 10,6 + Média parcial 11*0,4)

Nome do avaliador:

Assinatura:
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ITEM X - ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

As horas do dia ___ do més de do ano de ,hasala___ da

Universidade Federal do Pampa, Campus ltaqui, foi realizada a defesa publica do

Trabalho de Conclusao de Curso do (a) discente

intitulado”

A Banca de Avaliacéo, apos avaliagao e deliberacéo, considerou o trabalho:
( ) aprovado;

() reprovado.

O (a) discente devera realizar as modificacdes solicitadas pela Banca de Avaliacéo e
entregar a versao final do trabalho em sete (07) dias apds a defesa publica do TCC,
sob a pena de reprovagdo no componente curricular. Em seguida, eu, presidente da
banca, lavrei a presente Ata que segue assinada por mim, demais membros da Banca

de Avaliacao e pelo discente:

Presidente:

Membro 1:

Membro 2:

Discente:
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ANEXO Il - REGULAMENTO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO EM
ALIMENTOS

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

REGULAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Itaqui
2018
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CAPITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente regulamento foi elaborado pela Comiss&o de Curso de Ciéncia
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui,
considerando os termos da Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 (BRASIL,
2008c), e baseado na Resolugao n° 20, de 26 de novembro de 2010 (UNIPAMPA,
2010c), e tem por finalidade normatizar as atividades relacionadas com o Estagio

Curricular Supervisionado.

Art. 2°. O Estagio realizado fora do ambito da Universidade deve ser apoiado por
instrumentos juridicos, celebrados entre a Universidade e a Instituigdo concedente
do Estagio com Convénio e Termo de Compromisso de Estagio e ao término do

Estagio devera ser produzido um relatorio do estagio.

CAPIiTULO Il
OBJETIVOS

Art. 3°. Sdo objetivos do Estagio Curricular Supervisionado de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos:

I. Facilitar a futura insercao do estudante no ambiente do trabalho;

Il. Facilitar a integracdo social e psicolégica do estudante a sua futura atividade
profissional,

[ll.Possibilitar a articulacdo entre a teoria e a pratica em diferentes niveis e unidades

escolares dos sistemas de ensino.

CAPITULO III
DA DEFINIGAO E DAS RELAGOES DE ESTAGIO

Art. 4°. Os Estagios Curriculares Supervisionados sdo conjuntos de atividades de
formacgado, programados e diretamente supervisionados por membros do corpo

docente da Instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidagéo e a
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articulagdo das competéncias estabelecidas. Os Estagios Supervisionados,
também visam assegurar o contato do discente com situagdes, contextos e
institui¢gdes, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem

em acgdes profissionais.

Art. 5°. O Estagio podera ocorrer em duas modalidades (obrigatério e nao
obrigatério), conforme as diretrizes definidas para essa atividade, modalidade e area

de ensino, desde que sejam definidas e previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

§ 1° - Estagio Obrigatério € aquele definido como tal no Projeto Pedagogico do
Curso, cuja integralizagao da carga horaria é requisito obrigatério para aprovagao e
obtencao de diploma.

§ 2° - Estagio ndo Obrigatério é aquele desenvolvido como atividade opcional,

acrescida a carga horaria regular e obrigatéria, do curso.

CAPITULO IV _
DAS DETERMINAGOES

Art. 6°. As atividades desenvolvidas pelo estagiario devem ter correlagcdo com a
area de estudos do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e o estagiario

deve estar matriculado e com frequéncia regular.

Art. 7°. A jornada de atividade em Estagio, a ser cumprida pelo discente, deve
compatibilizar-se com seu horario escolar e com o horario da parte concedente na

qual ocorre o Estagio.

Art. 8°. O periodo de Estagio € de no maximo 6 (seis) meses renovado por, no
maximo, mais 3 (trés) periodos, ndo podendo ultrapassar o total de 2 (dois) anos
na mesma parte concedente, exceto quando se tratar de estagiario portador de
deficiéncia.

§1° A cada renovacgao de Estagio, o discente deve apresentar relatério das

atividades ao Docente orientador, que encaminha o relatério a Secretaria
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Académica do Campus.

§2° O relatério deve conter a avaliagdo do profissional que supervisionou o
estudante durante a realizagcédo do Estagio.

§3° Cada renovacéao do Estagio esta condicionada a aprovagao do relatério do
periodo anterior pelo orientador.

§4° A renovagao deve ser realizada antes do final da vigéncia do Estagio, sendo
indeferida se for entreqgue a documentagao apds o encerramento do prazo de

vigéncia.

Art. 9°. Nao é permitido ao discente realizar Estagios concomitantes.

Art. 10°. A realizacao de Estagio ndo acarreta vinculo empregaticio de qualquer

natureza, conforme estabelecido na legislacao.

Art. 11°. A carga horaria do Estagio ndao deve ultrapassar 6 (seis) horas diarias e

30 (trinta) horas semanais.

§1° A carga horaria do Estagio € reduzida quando o estagiario estiver realizando
verificacbes de aprendizagem periddicas ou finais, nos periodos de avaliagao,
devendo esta clausula estar estipulada no Termo de Compromisso, para garantir
o0 bom desempenho do estudante.

§2° A jornada de Estagio, nos periodos de férias escolares, deve estar
devidamente estabelecida de comum acordo entre o estagiario, a parte
concedente do Estagio e a UNIPAMPA, e estar presente no Termo de

Compromisso.
Art. 12°. O estagiario pode receber bolsa, ou outra forma de contraprestagao que
venha a ser acordada, sendo compulséria a sua concessao, bem como a do

auxilio transporte, na hipétese de Estagio nao obrigatorio.

Art. 13°. E assegurado ao estagiario, sempre que o Estagio tenha duragéo igual

ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado,
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preferencialmente, durante suas férias escolares.

§1° O recesso de que trata este artigo deve ser remunerado quando o estagiario
receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.
§2° Os dias de recesso previstos neste artigo sdo concedidos de maneira

proporcional, nos casos de o Estagio ter duragéo inferior a 1 (um) ano.

Art. 14°. Aplica-se ao estagiario a legislagao relacionada a saude e seguranga no
trabalho, sendo sua implementagcao de responsabilidade da parte concedente do

Estagio.

Art. 15°. A orientacao do Estagio é realizada por docente da UNIPAMPA, da area
a ser desenvolvida no Estagio, que é responsavel pelo acompanhamento e pela

avaliacéo das atividades do estagiario.

Art. 16°. A supervisdo do Estagio € realizada pela parte concedente, que deve
indicar um funcionario de seu quadro de pessoal, com formagao ou experiéncia
na area de conhecimento desenvolvida no Curso do estagiario, para orientar e
supervisionar até 4 (quatro) estagiarios simultaneamente, durante o periodo
integral de realizagdo do Estagio, a ser comprovado por vistos nos relatérios de

atividades, de avaliacéo e no relatorio final.

Art. 17°. A parte concedente do Estagio, durante o periodo de realizagdo deste,
compromete-se em segurar o estagiario contra acidentes pessoais, arcando com
todas as despesas necessarias.

Paragrafo unico: No caso de Estagio obrigatério, a responsabilidade da

contratagao de seguro pode, alternativamente, ser assumida pela UNIPAMPA.

CAPITULO V
DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 18°. Pode realizar Estagio Obrigatério o estudante que atender aos seguintes
requisitos:

I. estar regularmente matriculado no Componente Curricular de Estagio Curricular
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Supervisionado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
. ter integralizado todos Componentes Curriculares obrigatorios ao Estagio, incluindo
Trabalho de Conclusao de Curso - TCC, Componentes Curriculares Complementares

de Graduacgao - CCCG e Atividades Complementares de Graduagdo — ACG do Curso.

Art. 19°. A carga horaria para Estagio obrigatério corresponde a 300h.

_ CAPITULOVI
DO ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Art. 20°. O Estagio Extracurricular Supervisionado Ndo Obrigatério é uma atividade
opcional, acrescida & carga horaria regular. A exemplo do Estagio Obrigatdrio, os
orientadores serao docentes lotados no (s) Curso (s), contando com a participagao de
técnicos de nivel superior que serao 0s supervisores nas empresas que se
constituirem campos de atuagao para os estagiarios. A carga horaria do Estagio Nao
Obrigatério pode ser computada como Atividades Complementares de Graduagéo -

ACG, sendo sua proporgao em horas definida pela Comissao de Curso.

Art. 21°. Pode realizar Estagio Nao Obrigatoério o discente que atender aos seguintes
requisitos:

I. estar regularmente matriculado e frequentando as aulas;

Il. ter cursado e obtido aprovacdo em Componentes Curriculares do Curso que
integralizem no minimo 300 (trezentas) horas.

lll. As atividades de extensdo, de monitoria e de iniciagcdo cientifica ndo sao

equiparadas ao Estagio Nao Obrigatério.

CAPITULO VII
DAS COMPETENCIAS DAS PARTES ENVOLVIDAS

Art. 22°. A Coordenagao de Estagios € exercida por um docente indicado pela
Coordenagao Académica, como atividade de ensino, para coordenar os estagios dos

discentes matriculados.

Art. 23°. Compete a Coordenacéao de Estagios:
I. elaborar, atualizar e comunicar sistematicamente as regras e o Regulamento de
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Estagio Obrigatorio, em consonancia com a Comisséo de Curso e com o PPC;

Il. prospectar concedentes e solicitar concessdao do Estagio, intermediando e
acompanhando a elaboragdo, assinatura e registro de todos os documentos
envolvidos na sua efetivagao (termo de compromisso, termo de acordo e convénios);
lll. prospectar e divulgar ofertas de estagios;

coordenar e supervisionar o desenvolvimento dos Estagios por meio de permanente
contato com os Docentes orientadores;

IV. contatar os estagiarios sempre que esses nao se comunicarem com Seus
respectivos orientadores;

V. elaborar os documentos de controle e avaliagao relacionados a gestao e execugéo
do Estagio;

VI. definir, em conjunto com o Coordenador de Curso e o Coordenador Académico, o
docente orientador responsavel pelo acompanhamento e pela avaliacdo das
atividades do estagiario;

VIl. manter contato com o supervisor de Estagio quando do impedimento do docente
orientador;

VIII. interromper o Estagio em decorréncia do baixo desempenho académico do
discente, quando o concedente do estagio ndo estiver atendendo suas obrigagdes,
reconduzindo o estagiario para outro cedente de Estagio;

IX. avaliar as condigcdes de exequibilidade do Estagio, bem como as atividades
desenvolvidas com a participagao dos Supervisores, Orientadores e/ou Estagiario;

X. coordenar o processo de avaliagao do Estagio, recebendo os relatorios nas datas
previamente acertadas, e dando continuidade ao processo de avaliagdo do Estagio,
de acordo com o regulamento aprovado pela Comissdo de Curso em consonancia
com o PPC ou regulamentacéao especifica;

Xl. cadastrar os resultados do processo de avaliagdo dos Estagios no sistema
institucional de registros académicos.

XIl. encaminhar os resultados das avaliagdes, para os devidos fins;

XIIl. organizar, na Coordenacao do Estagio, um banco de relatérios devidamente

corrigidos.

Art. 24°. O docente orientador deve ser do corpo Docente da UNIPAMPA — Campus
Itaqui.
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Art. 25°. Compete ao docente orientador:
I. cumprir as atribuicbes do Orientador de Estagio descritas na Resolugdo numero
20/2010 do CONSUNI e na legislagao;
Il. orientar o estagiario na elaboragao do plano de atividades a ser desenvolvido;
lll. submeter o Plano do Estagio ao Coordenador do Estagio para aprovagao;
IV. supervisionar e avaliar o desempenho do estagiario de acordo com o programa
a ser desenvolvido nos campos de Estagio;
V. avaliar as condi¢des de realizagao do Estagio;
VI. assessorar o estagiario na elaboragao do relatério do Estagio;
VII. manter a Coordenacdo de Estagio informada sobre o desenvolvimento das
atividades do Estagio;
VIIl. presidir a banca examinadora por ocasido da avaliagao;
IX. designar os componentes da Banca Examinadora destinada as avaliagdes;
X. auxiliar o Coordenador do Estagio mediante solicitagdo do mesmo;
Xl. participar das reunides convocadas pela Coordenacao de Estagios;
XIll. avaliar os relatérios parciais e finais do Relatério do Estagio juntamente com a
Coordenacéao de Estagios;
XIIl. quando for o caso, solicitar avaliagdes parciais da parte concedente em relagao
ao desempenho do discente estagiario, com periodicidade definida pela Comisséo de
Curso;
XIV. acompanhar e orientar a realizagdo do Estagio como atividade de ensino que
visa a formagéo profissional do discente em acordo com o PPC ou regulamentagéo
especifica;
XV. orientar para o uso adequado dos equipamentos da area de Estagio
supervisionada, bem como para o uso de equipamentos de protecao individual (EPI),
sempre que houver necessidade;
XVI. encaminhar os resultados das avaliagbes dos estagiarios sob sua orientagao a
Coordenacéao de Estagio, respeitando cronograma determinado.
XVII.

Paragrafo unico: A substituicdo do orientador de Estagio é conferida em casos
especiais analisados pela Coordenacao de Estagios juntamente com a Coordenacéao
de Curso.
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Art. 26°. Sao atribuicbes do Supervisor do Estagio:

l. Participar da elaboragéao do programa de Estagio;

I. orientar o estagiario no desenvolvimento das atividades praticas de acordo
com o plano pré-estabelecido, necessidades e infraestrutura de cada campo de
Estagio;

[I. enviar, por escrito, o resultado da avaliagao das atividades desenvolvidas pelo
estagiario, sempre que solicitado pelo Orientador do mesmo;

V. respeitar a hierarquia funcional das empresas que se constituem campos de

estagio.

CAPiTULO’VIII
DO ESTAGIARIO
Art. 27°. Os estagiarios, além de estarem sujeitos ao regime disciplinar e de possuirem
os direitos e deveres estabelecidos no Regimento Geral da UNIPAMPA, devem estar

sujeitos as normas que regem as empresas que se constituirem campos de estagio.

Art. 28°. Sao direitos do estagiario:

I. ter provido pela UNIPAMPA local para realizagdo do estagio, podendo sugerir o
concedente de Estagio e coloca-lo a apreciacdo da Coordenagao de Estagios;

Il. receber orientagao para realizar as atividades previstas no Plano de Estagio;
lll. apresentar qualquer proposta ou sugestdo que possa contribuir para o
aprimoramento das atividades de Estagio;
IV. estar segurado contra acidentes pessoais que possam ocorrer durante o
desenvolvimento do Estagio, conforme legislacao;
V. pleitear mudanga do local de Estagio, sendo necessaria a expressa autorizagao da
Coordenacéao de Estagios, apds justificativa escrita encaminhada pelo estagiario;

VI. receber da Coordenacéao de Estagio os critérios de avaliagao.

Art. 29°. Sao deveres do estagiario:

I. demonstrar interesse e boa vontade para cumprir o Estagio em uma das suas
opgoes, com responsabilidade e trabalho;

II. cumprir o horario de Estagio estabelecido de comum acordo com a parte
concedente e com a UNIPAMPA;

lll. comunicar e justificar, com a possivel antecedéncia, ao Docente orientador e ao
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supervisor sua auséncia ou quaisquer fatos que venham a interferir no
desenvolvimento do Estagio;

IV. zelar e ser responsavel pela manutencdo das instalacbes e equipamentos
utilizados durante o desenvolvimento do Estagio;

V. tomar conhecimento e cumprir as presentes normas;

VI. respeitar a hierarquia funcional da Universidade e a dos demais campos de
Estagio, obedecendo ordens de servigcos e exigéncias do local de atuacgao;

VIl. manter elevado padrdo de comportamento e de relagdes humanas, condizentes
com as atividades a serem desenvolvidas;

VIII. participar de outras atividades correlatas que venham a enriquecer o Estagio,
quando solicitado pelo supervisor;

IX. usar vocabulario técnico e manter postura profissional.

X. guardar sigilo das informagdes a respeito da parte concedente, no que se refere
a processos, projetos, procedimentos, documentos e quaisquer outros dados a que
sejam solicitados confidencialidade.

Paragrafo unico: O discente fica proibido de fazer recomendacgbes técnicas e de

assinar laudos, visto ndo possuir habilitagéo profissional.

CAPITULO IX
DOS DOCUMENTOS

Art. 30°. Para a caracterizacédo e definicdo do Estagio de que trata esta Norma, é
necessaria a existéncia de Convénio entre a UNIPAMPA e a unidade concedente do

Estagio, no qual devem estar acordadas as condi¢cdes do Estagio.

Art. 31°. Arealizacdo do Estagio se da mediante Termo de Compromisso de Estagio

(TCE) (item 1) celebrado, no inicio das atividades de Estagio, entre o estudante, a

unidade concedente e a UNIPAMPA, representada pelo Coordenador Académico do

Campus, no qual sdo definidas as condi¢cbes para o Estagio e o Plano de Atividades

do estagiario, constando mengao ao Convénio.

Paragrafo unico: O TCE, indispensavel para a efetivagdo do Estagio, deve ser

instituido com:

a) numero e copia da apolice de Seguro Contra Acidentes Pessoais, contratado para
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o estagiario, e com denominagao da companhia de seguro;

b) Plano de Atividades do estagiario (item Il), elaborado pelo discente, em conjunto
com o Docente Orientador e o Supervisor de Estagio, em concordancia com o Projeto
Pedagdgico do Curso, e deve conter a descricdo de todas as atividades a serem
desempenhadas pelo estagiario;

c) dados de identificacdo das partes;

d) responsabilidades de cada parte;

e) objetivo do Estagio;

f) definicdo da area do Estagio;

g) especificagdo da modalidade do Estagio (obrigatorio ou n&o-obrigatério);

h) jornada das atividades do estagiario;

i) definicdo do intervalo na jornada diaria;

j) vigéncia do Termo (ndo podendo ser superior a 6 (seis) meses);

k) motivos de rescisao, quando houver;

l) periodo de concessao do recesso dentro da vigéncia do Termo;

m)valor da bolsa ou outra forma de contraprestagao para Estagio ndo obrigatério e
obrigatério, quando houver;

n) indicagdo de Docente Orientador e do Supervisor;

0) foro de eleicao.

Art. 32°. O discente, antes de iniciar o Estagio, deve preencher o Plano de Estagio,
em conjunto com o Docente orientador, no qual constam os dados cadastrais do
Campo de Estagio, as descrigdes do Estagio, uma prévia avaliagdo do discente e da

parte concedente, pelo Orientador, e as responsabilidades de cada parte.

Art. 33°. A cada renovagao, ou ao término do Estagio, devem ser entregues a
Secretaria Académica do Campus os seguintes relatérios:

I. Relatério de Atividades da Parte Concedente (item Ill) — preenchido pela parte
concedente, com relato das atividades desenvolvidas pelo estagiario, as principais
contribuigdes e recomendacdes para o desenvolvimento do estagiario;

[I.Termo de Realizagado de Estagio (item IV) — preenchido pela parte concedente com
a avaliagao de desempenho do estagiario,

lll. Relatério de Atividades do Estagiario (item V) — preenchido pelo estagiario, com o

relato das principais atividades desenvolvidas e sua avaliagdo das principais
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aprendizagens, problemas enfrentados e sugestdes para o Docente Orientador, com

vista obrigatoria ao Docente Orientador e ao Campo de Estagio.

Art. 34°. O estagiario deve entregar, até 30 (trinta) dias apds o final do Estagio, um
relatorio final contendo as atividades desenvolvidas, a avaliagdo do Estagio, as
principais aprendizagens, devendo o Relatorio ser aprovado pelo Orientador e pela

parte concedente.

CAPITULO X
DAS ATRIBUIGOES

Art. 35°. Sao atribuicées da Divisdo de Estagios:
I. divulgar as normas referentes aos Estagios;
Il. celebrar e controlar convénios entre a Universidade e as partes concedentes;
lll. supervisionar as atividades de Estagio junto com os 0rgdos internos da
Universidade;
IV. zelar pelo cumprimento da legislacdo aplicada aos Estagios;
V. realizar visitas aos campos de Estagios buscando oportunidades de Estagio e
divulgando a Universidade;
VI. apoiar os Campus na obtencéo e divulgacdo de oportunidades de Estagios;
VII. encaminhar a seguradora a relacdo dos discentes em Estagio obrigatério que
necessitam de seguro;
VIII. elaborar relatérios sistematicamente ou quando solicitado;

IX. prestar informagdes adicionais, quando solicitadas.

Art. 36°. Sao atribuicées do Orientador de Estagio:

I. planejar, juntamente com o estagiario, acompanhar, organizar, coordenar,
supervisionar e avaliar as atividades do Estagio;

Il. avaliar as instalagdes da parte concedente do Estagio e sua adequacgdo a
formagao cultural e profissional do educando e controlar o niumero maximo de
estagiarios em relagdo ao quadro de pessoal das entidades concedentes de Estagio;

lll. orientar técnica e pedagogicamente os discentes no desenvolvimento de todas as
atividades do Estagio;

IV. receber e analisar o controle de frequéncia, relatérios e outros documentos dos
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estagiarios;

V. encaminhar a Coordenag¢ao Académica do Campus os documentos relacionados
aos Estagios;

VI. zelar pela celebracao e pelo cumprimento do Termo de Compromisso de Estagio,
em conjunto com a Coordenagao Académica do Campus;
VII. informar ao Campo de Estagio as datas de realizagao de avalia¢gdes académicas,
em conjunto com a Coordenagao Académica;

VIII. prestar informagdes adicionais quando solicitado.

Art. 37°. Sao atribuicdes do Coordenador Académico do Campus:
I. avaliar e firmar os Termos de Compromisso de Estagios e seus aditivos;

II. prestar informacdes adicionais, quando solicitadas.

Art. 38°. Sao atribuicdes da Coordenagao Académica:
I. encaminhar a solicitagdo de convénio para a Divisao de Estagios;
. verificar e informar ao Orientador dados de matricula e frequéncia do discente e a
sua possibilidade de realizar o Estagio;
[ll. preencher e controlar o TCE dos discentes, zelando pelo seu cumprimento;
IV. informar ao Campo de Estagio as datas de realizagao de avaliagbes académicas,
em conjunto com o orientador;
V. controlar os documentos referentes aos Estagios;
VI. manter atualizado o arquivo do discente com todos os documentos necessarios;
VII. informar a Divisdo de Estagios, até o 7° (sétimo) dia util anterior ao término do
més, a relacao de discentes em Estagio obrigatério que necessitam de seguro;
VIIl. manter os registros atualizados com todos os discentes em Estagio;
IX. apresentar relatorios a Divisdo de Estagios;
X. divulgar oportunidades de Estagios aos discentes;
XlI. encaminhar carta de apresentacdo do discente ao campo de Estagio, quando
necessario;

XIl. prestar informagdes adicionais, quando solicitadas.

Art. 39°. Sao atribuicdes do discente estagiario:
I. ter pleno conhecimento do regulamento do Estagio e dos prazos

estabelecidos;
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Il. providenciar, antes do inicio do Estagio, todos os documentos necessarios
para o desenvolvimento do Estagio;

lll. indicar preferéncia do local adequado para a realizacdo do seu Estagio
obrigatorio;

IV. estar ciente de que caso fique comprovado qualquer irregularidade, fraude ou
falsificacéo, € cancelado seu Estégio;

V. elaborar, de acordo com orientacdo do Docente, o Plano de Estagio;

VI. cumprir 0s prazos previstos para entrega dos relatorios, parcial e final, bem
como submeté-los a avaliagéo do Orientador e da parte concedente;

VII. estar regularmente matriculado na UNIPAMPA, em semestre compativel com
a pratica exigida no Estagio;

VIII. cumprir fielmente a programacéo do Estagio comunicando a UNIPAMPA e a
Unidade concedente a concluséo, interrupcdo ou modificacdo do Estagio, bem
como fatos relevantes ao andamento do Estagio;

CAPITULO XI
DA UNIPAMPA COMO CAMPO DE ESTAGIO

Art. 40°. A realizacdo do Estagio, obrigatério ou nao obrigatério, na Universidade

Federal do Pampa, observa, dentre outros, os seguintes requisitos:

I. atender & Orientacdo Normativa n°® 02, de 24 junho de 2016, da Secretaria de
Gestao de Pessoas e Relacdes do Trabalho no Servico Publico;

Il. ter correlacdo entre as atividades desenvolvidas pelo estagiario com a area de
estudos do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e estar regularmente
matriculado;
lll. ser realizado em &reas que tenham condicdes de oferecer ao discente experiéncias
e situacbes de trabalho necesséarias a sua formacdo, desde que observada a
existéncia de profissional, no quadro de pessoal, com capacidade para atuar como
Supervisor de Estagio, e haja disponibilidade de infraestrutura e material.

Art. 41°. Para a perfeita caracterizagcdo dos campos de Estagio da UNIPAMPA, as
unidades solicitantes, interessadas em admitir estagiarios, devem encaminhar a
Divisdo de Estagios um Plano de Estagio, com justificativa e parecer circunstanciado
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do mérito académico pela Diregdo do Campus ou pelo Coordenador da area da
Reitoria, com o numero pretendido de estagiarios, critérios para selegdo dos
candidatos, discriminagao das atividades a serem desenvolvidas pelo discente, carga
horaria, duragdo do Estagio, critérios de avaliagdo das atividades, infraestrutura e
materiais a serem utilizados, nome do Supervisor e Orientador e dotagado orgcamentaria
especifica.

§1° Consideram-se unidades solicitante os Campus ou as areas da Reitoria.

§2° O Plano de Estagio é submetido a apreciacdo e aprovagao da Pro- Reitoria de
Graduacéo.

§3° A selegao dos estagiarios é realizada mediante Edital da UNIPAMPA.

§4° Quando a Unidade Solicitante do Estagio for um Campus da UNIPAMPA, a

dotagao orcamentaria é de recursos da matriz de custeio do Campus.

Art. 42°. O Estagio obrigatorio € realizado sem 6nus para a Universidade Federal do

Pampa.

Art. 43°. O estudante em Estagio ndo obrigatério, de nivel superior ou de nivel médio,

recebe bolsa e auxilio-transporte conforme legislacao.

Art. 44°. O numero de estagiarios em cada Campus e na Reitoria da UNIPAMPA né&o
pode ser superior a 20% (vinte por cento), para as categorias de nivel superior, e a
10% (dez por cento), para as de nivel médio, do somatorio da lotagdo aprovada,
acrescido do quantitativo de cargos em Comissao e fungdes de confianga, observada
a dotagao orgamentaria, reservando-se, desse quantitativo, 10% (dez por cento) das
vagas para estudantes portadores de deficiéncia, compativel com o Estagio a ser

realizado.

Art. 45°, Compete a Pro-Reitoria de Graduacao:
I. aprovar o Plano de Estéagio;
II. definir o nimero de vagas de Estagio por Unidade concedente;
lll. estabelecer os critérios de selecdo em conjunto com a Unidade Solicitante e a
Divisdo de Estagios;
IV. aprovar o Edital de Selecéo;

V. analisar os relatérios e emitir parecer conclusivo.
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Art. 46°. Compete a Pro-Reitoria de Gestao de Pessoal:

I. efetuar o pagamento da bolsa de Estagio, inclusive do auxilio-transporte, por
intermédio do Sistema Integrado de Administracdo de Recursos Humanos — SIAPE,
para os Estagios ndo obrigatérios;

Il. apresentar as instituicdbes de ensino a relacdo dos estagiarios desligados do
Sistema Integrado de Administracdo de Recursos Humanos — SIAPE;

lll. manter atualizados, no Sistema Integrado de Administracdo de Recursos
Humanos — SIAPE, o numero total de estudantes aceitos como estagiarios de nivel
superior e médio;

IV. receber, das unidades onde for realizado o Estagio, o boletim de frequéncia do
estagiario;

V. receber as comunicacdes para contratacdo, renovacdo e desligamento de
estagiarios, encaminhadas pela Divisdo de Estagios;

VI. manter arquivo com documentos, Termo de Compromisso de Estagio, Boletim de
Frequéncia, documentos pessoais e exame médico dos estagiarios;
VII. fornecer informacdes sobre a efetiva duracdo do Estagio para a confeccao dos
certificados;
VIII. elaborar Termo de Compromisso de Estagio;

IX. enviar, mensalmente, a Divisdo de Estagios os dados do(s) estagiario(s), para que

seja contratado, em favor desse(s), seguro contra acidentes pessoais, se for o caso.

Art. 47°. Compete a Unidade Solicitante do Estagio:
I. elaborar projeto de solicitacdo de estagiario, com embasamentos e dotacéo

orcamentaria especifica;

Il. estabelecer critérios para selecdo em conjunto com a Divisdo de Estagios;

. realizar processo de selecdo nos termos do edital respectivo;

IV. encaminhar a Divisdo de Estagios os dados dos discentes selecionados, com o
objetivo de divulgar e confeccionar os Termos de Compromisso de Estagio;

V. zelar e acompanhar o cumprimento do TCE;

VI. supervisionar e orientar a realizacéo do Estagio;
VII. enviar a Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoal, até o dia 5 (cinco) do més seguinte,
relatorio mensal de frequéncia do(s) estagiario(s), por razdo de operacionalidade;

VIII. entregar termo de realizacdo do Estagio a Divisdo de Estagios com indicagéo
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resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho;
IX. manter a disposicdo da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacao de
Estagio;
X. enviar a Instituicdo de ensino, bimestralmente, relatorios de atividades, com vista
obrigatéria ao estagiéario;
XI. controlar o andamento das atividades e os relatdrios de Estagios;
XIl. controlar os prazos dos TCE, informando a Divisdo de Estagios em tempo habil,
caso seja necessario renovacao ou o encerramento dos Estagios;
XIll. encaminhar a Divisdo de Estagios todos os documentos necessarios para a

confeccgao dos certificados.

§1° O Supervisor do Estagio, que controla a frequéncia mensal do(s) estagiario(s), é

o chefe da unidade em que o(s) estagiario(s) estiver(em) desenvolvendo suas

atividades, desde que possua nivel de escolaridade superior ao(s) do(s) estagiario(s).
§2° Na hipétese de o chefe da Unidade nao possuir nivel de escolaridade superior ao
do estagiario, o supervisor do Estagio € a autoridade superior a chefia da Unidade,

tendo maior grau de escolaridade do que o do estagiario.

Art. 48°. Compete a Divisdo de Estagios:
|. administrar e acompanhar os Estagios concedidos no ambito da UNIPAMPA,;
Il. avaliar o Plano de Estagio da Unidade Solicitante;
lll. elaborar e divulgar Edital de Selecéo;
IV. encaminhar a Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoal dados para a contratacéo,
renovacao e desligamento de estagiarios;
V. contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais;
VI. divulgar a relacéo dos selecionados para o Estagio;
VII. emitir Certificado de Estagio em conjunto com a Divisdo de Documentacéo
Académica;

VIII. arquivar processo ao término do Estagio;

§1° A contratacdo de seguro contra acidentes pessoais, em nome do estagiario, é
condigdo essencial para a celebragdo do Termo de Compromisso de Estagio.

§2° No caso de Estagio obrigatorio de discentes de outras instituicbes de ensino, a
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responsabilidade pela contratacdo do seguro deve ser assumida pela instituicdo de

ensino.

Art. 49°. Sao requisitados ao discente para a realizagao de Estagio nao obrigatério no
ambito da UNIPAMPA, além dos ja estabelecidos:

I. ter cursado e obtido aprovagdo em componentes curriculares do Curso que
integralizem no minimo 25% (vinte e cinco por cento) da carga horaria prevista para o
Curso;

Il. ndo ser discente formando no semestre académico de ingresso no Estagio;

lll. ndo ter outra modalidade de bolsa, exceto do Programa de Bolsa de Permanéncia
vinculada a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios da UNIPAMPA —
moradia, alimentacao e transporte;

IV. obter aprovacdo em, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) dos créditos
matriculados no semestre anterior;

V.ter cursado ou estar cursando Componentes Curriculares da area a ser
desenvolvida no Estéagio;

VI. n&o ter qualquer outra atividade remunerada.

VII. atender as normas internas da parte concedente, principalmente as relativas ao
Estagio, que declara, expressamente, conhecer, exercendo suas atividades com zelo,
pontualidade e assiduidade;

VIII. responder pelo ressarcimento de danos causados por seu ato doloso ou culposo a
qualquer equipamento instalado nas dependéncias da Unidade concedente durante o
cumprimento do Estagio, bem como por danos morais e materiais causados a
terceiros;

IX. participar de todas as atividades inerentes a realizacdo dos Estagios (reunides de
trabalho, avaliacdo, planejamento, execucao, entre outras);

X. desempenhar com ética e dedicagcdo todas as atividades e ac¢des que Ihe forem
designadas;

Xl. elaborar e entregar ao Orientador de Estagio, para posterior andlise da Unidade
concedente e/ou da UNIPAMPA, relatorio(s) sobre seu Estagio, na forma, prazo e

padrdes estabelecidos.

CAPITULO Xl
DO COMPONENTE CURRICULAR - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM CIENCIA
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E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Art. 50°. O Estagio Supervisionado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos de cunho
obrigatério corresponde ao Estagio propriamente dito (300h) e a elaboragcdo do
Relatorio de Estagio. Assim, o Estagio se constitui de planejamento, estagio efetivo no
campo de atuacgéao profissional, elaboragao do Relatério de Estagio, compartilhamento

das experiéncias do estagiario com Docentes e colegas;

Art. 51°. O carater do Estagio € formativo, ou seja, o discente estagiario tera no
decorrer do Curso a oportunidade de discutir e avaliar com colegas e Docentes as
situagdes de aprendizagem e duvidas que foram vivenciadas por seus colegas que

atuaram como “estagiarios’;

§1° Incorporagéo no processo de aprendizagem/formagao da vivéncia e experiéncia
de situagdes-problema dos Estagiarios para a colaboragdo na melhor formagao dos
demais discentes. Portanto, um processo amplo de melhor preparacdo de todos os

egressos para atuar no campo profissional;

Art. 52°. O Estagio é encarado como uma experiéncia pré-profissional no Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, proporcionando uma efetiva vivéncia junto as
condicbes de trabalho, condigdes estas que constituem os futuros campos
profissionais como industrias e cooperativas de produgao alimenticia, érgéos de

ensino, pesquisa e extensao, laboratorios e empresas publicas e privadas;

Art. 53°. Além da experiéncia, permite um fluxo maior de informacdes entre a
Universidade e a Comunidade, nos dois sentidos. De uma parte a Comunidade podera
beneficiar-se com a introdugdo e/ou divulgagdo de novas tecnologias e com a
possibilidade do estagiario tornar-se conhecido pelas empresas empregadoras,
futuros mercados de trabalho. Por outro lado, o estagio fora da Universidade, pode
constituir-se em um excelente instrumento de retroalimentacio do ensino, fornecendo
subsidios para que os Docentes reajustem seus programas de ensino a realidade dos
diversos sistemas produtivos do pais;

Art. 54°. Os campos de Estagio previstos sdo empresas publicas, privadas, autarquias,
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estatais, paraestatais e de economia mista que desenvolvem atividades na area objeto

de estagio;

Art. 55°. O Estagio Supervisionado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera

coordenado pelo Coordenador de Estagio;

Art. 56°. Os orientadores serao Docentes lotados no(s) Curso(s) do Campus Itaqui,
contando com a participagao de técnicos de nivel superior que serdo os Supervisores

nas empresas que se constituirem campos de atuagéo para os estagiarios;

Art. 57°. O planejamento das atividades de Estagio sera efetuado em conjunto pelo
Estagiario, Supervisor e Orientador do Estagio. Este planejamento ocorre sob a forma
de reunides e da elaboracao do Plano de Estagio, objetivando:

a) orientar a consulta do estagiario durante o periodo de realiza¢do do estagio;

b) orientar o estagiario para o aproveitamento maximo de todas as oportunidades

de treinamento que o campo |lhe oferece;

C) orientar o estagiario sobre a selecéo e anota¢do de dados essenciais que devem
constar no relatério;

d) orientar o estagiario sobre a forma de elaboracdo e apresentacao do plano e do

relatorio do estagio;

Art. 58°. A execucgdo das atividades do estagio propriamente ditas referentes ao
exercicio profissional serao atividades de pesquisa, extensao ou producao inerentes
a experiéncia pré-profissional, de acordo com o Plano de Estagio proposto e aprovado

pela Coordenagao do Estagio;

Art. 59°. A elaboracao do relatdrio sera realizada pelo discente sob a orientacdo do
Docente Orientador e se constituira na descricdo de todas as atividades do estagio
propriamente ditas seguidas por discussao técnico-cientifica;

Art. 60°. A frequéncia minima a ser exigida para a aprovagao no Estagio sera de 75%,
devendo, no entanto, o estagiario submeter-se, ainda, no que diz respeito a

assiduidade, as exigéncias das empresas que se constituirem campos de Estagio.
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CAPITULO XliI i
DA BANCA EXAMINADORA E AVALIAGAO

Art. 61°. O estagiario devera elaborar o relatorio impresso em 03 vias e encaminhar a
Banca Examinadora de Estagio, juntamente com a Declaracdo de Entrega do
Relatério a Banca (item VI), no prazo de até 15 dias antes da data de encerramento

do semestre letivo;

Art. 62°. A banca examinadora devera ser composta pelo Docente Orientador, e por
outros dois Docentes da UNIPAMPA, com qualificagdo adequada para o julgamento

do trabalho;

Art. 63°. A banca examinadora tera um prazo de 7 dias para avaliar o Relatorio de

Estagio e retornar, 0o mesmo, ao estagiario para que providencie as devidas corregoes;

Art. 64°. Apds avaliar o Relatorio de Estagio, cada membro da banca examinadora,
devera atribuir as notas (Ficha de Avaliagdo Docente — item VII), que devera ser

enviada ao Coordenador de Estagio;

§1° As notas serdo baseadas nos seguintes parametros: Organizagéo e adequagao
as normas bibliograficas de redacao; Organizacao de ideias, frases e paragrafos com
coeréncia e coesao; Introducao e objetivos; Histdrico e caracterizagdo da empresa;
Descricdo das atividades desenvolvidas; Avaliagdo geral do aluno sobre o estagio;
Comentarios e consideragbes do aluno sobre o estagio; Citacdo correta das

referéncias bibliograficas;

Art. 65°. Além da avaliagao Docente, o Supervisor da unidade concedente também
devera realizar a avaliagcdo do estagiario (Relatorio de Atividades da Parte

Concedente), que devera ser enviado ao Coordenador de Estagio;

§1° As notas serdo baseadas nos seguintes parametros: Conhecimento teorico;
Capacidade de aplicar conhecimentos; Interesse e atengcdo; Capacidade de
planejamento; Iniciativa; Criatividade; Dedicagdo; Pontualidade; Assiduidade;
Apresentacao pessoal; Participacdo cooperativa; Relacionamento com a equipe de
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trabalho; Relacionamento com os clientes;

Art. 66°. A Avalicdo Geral do Estagio resultara da soma dos seguintes parametros:
a) 0,0 — 7,0: Avaliacdo Docente (Ficha de Avaliacdo Docente)

b) 0,0 — 3,0: Avaliagdo do Supervisor (Relatorio de Atividades da Parte Concedente);

Art. 66°. A partir de Avalicdo Geral do Estagio da ficha de cada membro da banca sera

realizada a média aritmética simples;

Art. 67°. Apbs o parecer da banca, sera considerado aprovado no COMPONENTE
CURRICULAR — ESTAGIO SUPERVISIONADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, o discente que tiver cumprido os requisitos de frequéncia minima

exigida pela UNIPAMPA e obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0) pontos;

Art. 68°. Nao havera realizacdo de exames de recuperacgao para os discentes que nao
lograrem aprovagdo nos moldes acima descritos, devendo os mesmos, em tais
circunstancias, cursarem novamente o CC de Estagio Supervisionado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos;

Art. 69°. O Coordenador de Estagio solicitara ao estagiario, no caso de aprovado, que
0 mesmo entregue na Coordenacao de estagio, 1 (uma) cépia impressa do relatorio
final de estagio, 1 (uma) cépia digital (item VIII) e a Declaracdo de Entrega do
Relatério a Unidade Concedente (item [X), respeitando o cronograma da

Coordenacéao de Estagio.

Art. 70°. O estagiario que ndo entregar o Relatério nos prazos estabelecidos, sem
motivo justificado, na forma deste regulamento, esta automaticamente reprovado no
Componente Curricular.

Paragrafo Unico: A justificativa da ndo entrega do trabalho dar-se-a de forma escrita
no prazo de até 48 horas apds as datas previstas para os mesmos, junto a
Coordenacado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e na Secretaria

Académica quando, somente for em caso de atestado de saude.

Art. 71°. O orientador e o Supervisor do Estagio, no que disser respeito ao
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desenvolvimento das atividades de estagio, ficardo subordinados ao Coordenador de

Estagios;

Art. 72°. Podera corresponder a cada docente orientador um numero maximo de
discentes, conforme a sua carga horaria de trabalho, visando a manutengédo da
qualidade do ensino, atribuindo-lhe encargos didaticos equivalentes a 2 (duas) horas-
aula semanais, por estagiario, para que o mesmo possa realizar o planejamento, a

supervisado e a avaliagao de todas as atividades de estagio.

CAPiTULp XV
DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 78°. A Universidade ndo se responsabiliza por despesas dos discentes com
relagao a transporte, hospedagem, alimentagdo ou exames clinicos necessarios para

a realizagao de estagio.

Art. 80°. Os casos omissos nesta Resolugdo serdo avaliados em primeira instancia
pela Coordenacdo de Estagios em consonancia com o PPC ou regulamentacao
especifica, cabendo recursos a Comissdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ou as instancias superiores, tendo como referéncia as normativas

institucionais vigentes.

CAPITULO XV
DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 81°. Toda documentacdo em lingua estrangeira que instrua processos
académicos de Graduacdo deve estar acompanhada da respectiva tradugdo, com
excegao dos documentos originalmente redigidos em espanhol, conforme legislagao.

Art. 82°. O discente fica vinculado ao curriculo vigente do Curso de ingresso, sujeito
a adaptacao a novas alteracbes que venham a ser aprovadas e implementadas no
decorrer da sua integralizagao.

Paragrafo unico. No projeto de adaptagao curricular devem estar especificadas as
equivaléncias entre os componentes curriculares das diferentes versodes.
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Art. 83°. Os casos omissos sao decididos pelos Conselhos de Campus, em primeira

instancia, e em ultima instancia pelo Conselho Universitario.

Art. 84°. Esta Resolugao entra em vigor na data de sua aprovagao.

Art. 85°. Ocorre o desligamento do estudante do Estagio:

|. automaticamente, ao término do Estagio;

II. a qualquer tempo, no interesse e conveniéncia da UNIPAMPA;

lll.a pedido do estagiario;

IV. em decorréncia do descumprimento de qualquer compromisso assumido na
oportunidade da assinatura do Termo de Compromisso;

V. pelo ndo comparecimento, sem motivo justificado, por mais de 5 (cinco) dias,
consecutivos ou ndo, no periodo de 1 (um) més, ou por 30 (trinta) dias durante todo o
periodo do Estagio;

VI. pelainterrupcao do Curso na instituicdo de ensino a que pertenca o estagiario;

VII. por conduta incompativel com a exigida.
Art. 86°. Os casos omissos nestas normas serao julgados pela Comissao do Curso

que dara o devido encaminhamento dos mesmos aos 0rgdos competentes quando a

correspondente decisdo escapar de sua esfera de agao.
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ITEM | - TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO - TCE
Fundamento Legal — Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008.

Com base na legislagédo vigente, as partes a seguir nomeadas acordam e estabelecem entre si as
clausulas e condi¢des que regerao este Termo de Compromisso de Estagio.

ESTAGIARIO
Nome: E_mail:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
Cln®; CPF:
Semestre: Curso:
Campus: Matricula n°:

Estagio curricular: [ ] Obrigatério [ INao Obrigatério

UNIDADE CONCEDENTE

Razéo social:

Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:

CNPJ: Ramo de atividade:

Representante legal: Cargo:

Supervisor Estagio: Cargo:

INSTITUIGAO DE ENSINO

Razao social: Universidade Federal do Pampa | Campus: ltaqui

Enderec¢o: Rua Luiz Joaquim de Sa Britto Bairro: Prémorar | CEP: 97650-000
Cidade: Itaqui | UF:RS Telefone: 55 3432 1850

CNPJ: 09.341.233/0001-22

Representante legal: Carla Pohl Sehn | Cargo: Coordenadora Académica

Orientador Estagio:

CLAUSULAS DO TCE:

CLAUSULA 12 - OBJETO

Esse TCE decorre e fica vinculado ao Convénio, instrumento juridico facultativo as instituicdes de
ensino conforme o Artigo 8° da Lei 11.788/08, celebrado entre a UNIPAMPA e a UNIDADE
CONCEDENTE, e tem por finalidade proporcionar experiéncia pratica na linha de formagédo do
Estagiario, em complemento e aperfeicoamento do seu curso.

CLAUSULA 22 - VIGENCIA

O presente TCE vigera de a podendo ser prorrogado por igual periodo. A cada 06 (seis)
meses, o “ESTAGIARIO”, obrigatoriamente, comprovara sua aprovacéo escolar e freqiiéncia regular
no periodo anterior, sob pena de rescisdo do TCE a que se refere esta clausula.

CLAUSULA 32 — LOCAL, ATIVIDADES, JORNADA E RECESSO

As atividades a serem desenvolvidas durante o estagio, objeto do presente TCE, constardo no Plano
de Atividades construido pelo ESTAGIARIO em conjunto com a UNIDADE CONCEDENTE e orientado
por professor da UNIPAMPA.

O Plano de Atividades do estagiario devera ser incorporado ao TCE por meio de aditivos a medida que
for avaliado, progressivamente, o desempenho do estudante, (Art. 7°, paragrafo unico da Lei n°
11.788/08).

As atividades nao podem exceder a ( ) horas diarias, perfazendo um total de horas
semanais, e deve ser realizado em periodo compativel com o seu horario escolar, e serdo
desenvolvidas pelo ESTAGIARIO no setor da UNIDADE CONCEDENTE.

A jornada diaria sera das as e das as , com intervalo de horas.
Nos periodos de férias académicas, a jornada de estagio sera estabelecida de comum acordo entre o

ESTAGIARIO e a UNIDADE CONCEDENTE. 245



E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duragdo igual ou superior a 1 (um) ano,
periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente durante suas férias escolares.

CLAUSULA 42 - SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

Na vigéncia do presente TCE, o0 ESTAGIARIO sera incluido na cobertura do Seguro Contra Acidentes
Pessoais, nos Termos do Inciso IV e do paragrafo Gnico do Art. 9° da Lei n° 11.788/08, sob
responsabilidade da Unipampa, apdlice n° 510.82.9.00001911, da Companhia Previsul, conforme
Certificado Individual de Seguro, fornecido ao estagiario.

CLAUSULA 52— DO VINCULO EMPREGATICIO
Nos termos do disposto no Art. 3° da Lei n° 11.788/08 o estagio ndo criara vinculo empregaticio de
qualquer natureza entre o ESTAGIARIO, a UNIDADE CONCEDENTE e a UNIPAMPA.

CLAUSULA 62 — DA BOLSA E AUXILIO TRANSPORTE

O estagio sera:

[] Remunerado, pelo qual o estagiario recebera uma bolsa de Complementacdo Educacional mensal,
no valor de R$ , que deverd ser paga até o 5° (quinto) dia util do més subsequente.

[] N&o remunerado, conforme permite o Art. 12° da Lei n° 11.788/08, devendo, porém, objetivar a
complementacgédo do ensino e da aprendizagem profissional do aluno.

A concesséao de bolsa ou outra forma de contraprestag&o, bem como o auxilio transporte € compulséria
somente na hipotese de estagio curricular ndo obrigatério.

O estagiario recebera auxilio transporte no valor de R$ , pago até o 1° (primeiro) dia do més, e
outros auxilios como

CLAUSULA 72 — ATRIBUIGOES E RESPONSABILIDADES

Da UNIDADE CONCEDENTE

a. Celebrar esse termo de compromisso com a UNIPAMPA e o educando, zelando por seu
cumprimento;

b. Ofertar instalacdes que tenham condicbes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

C. Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com forma¢é@o ou experiéncia profissional na
area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até 10 (dez)
estagiarios simultaneamente;

d. Por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio com
indicagdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho;

e. Manter a disposi¢do da fiscalizagdo documentos que comprovem a relagéo de estagio;

f. Enviar a UNIPAMPA, com periodicidade minima de 6 (seis) meses, relatério de atividades, com
vista obrigatéria ao estagiario.

g. Comunicar a UNIPAMPA dados basicos sobre o andamento do estadgio, bem como
irregularidades que justifiquem intervengéo;

h. Subsidiar a UNIPAMPA com informagdes que propiciem o aprimoramento do sistema

académico e do proprio estagio;

i. Comunicar a UNIPAMPA em caso de prorrogagao ou rescisao deste TCE ou, também, em caso
de efetivagao do estudante;

J- Propiciar ao ESTAGIARIO, sempre que o estagio tenha duragao igual ou superior a 1 (um) ano,
periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente em suas férias escolares. O
recesso devera ser remunerado quando o estagiario receber bolsa ou outra forma de contraprestacéo,
e os dias de recesso previstos serdo concedidos de maneira proporcional, nos casos de o estagio ter
duracgéao inferior a 1 (um) ano.

Do ESTAGIARIO

a. Estar regularmente matriculado na UNIPAMPA, em semestre compativel com a pratica exigida
no estagio;

b. Cumprir fielmente a programagéo do estagio comunicando a UNIPAMPA qualquer evento que
impossibilite a continuacdo de suas atividades;

C.

d. Atender as normas internas da UNIDADE CONCEDENTE, principalmente as relativas ao

estagio, que declara, expressamente, conhecer, exercendo suas atividades com zelo, exagéo,
pontualidade e assiduidade;
e. Comunicar a UNIPAMPA e a UNIDADE CONCEDENTE, conclusao, interrupgéo ou modificagédo
deste TCE, bem como fatos de interesses ao andamento do estagio;
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f. Responder pelo ressarcimento de danos causados por seu ato doloso ou culposo a qualquer
equipamento instalado nas dependéncias da UNIDADE CONCEDENTE durante o cumprimento do
estagio, bem como por danos morais e materiais causados a terceiros;

g. Participar de todas as atividades inerentes a realizagdo dos estagios (reunides de trabalho,
avaliagao, planejamento, execugéo, entre outras);
h. Desempenhar com ética e dedicagéo todas as atividades e a¢des que Ihe forem designadas;

i. Cumprir a programacao estabelecida para o estagio, comunicando em tempo habil a eventual
impossibilidade de fazé-lo;

- Comunicar a UNIPAMPA, qualquer fato relevante sobre seu estagio;

k. Elaborar e entregar ao orientador de estagio designado pela UNIPAMPA, para posterior analise
da UNIDADE CONCEDENTE e/ou da UNIPAMPA, relatério(s) sobre seu estagio, na forma, prazo e
padrdes estabelecidos;

l. Cumprir o horario estabelecido nesse TCE.

Da UNIPAMPA

a. Coordenar, orientar e responsabilizar-se, para que a atividade de estagio curricular seja
realizada como procedimento didatico-pedagdgico;

b. Observar o cumprimento da legislagdo e demais disposi¢des sobre o estagio curricular;

C. Avaliar as instalacdes da parte concedente do estgio e sua adequacao a formacéo cultural e
profissional do educando;

d. Indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacéo das atividades do estagiério;

e. Exigir do educando a apresentacéo periddica, em prazo ndo superior a 6 (seis) meses, de
relatério das atividades;

f. Zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local
em caso de descumprimento de suas normas;

g. Elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de seus
educandos;

h. Comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizacéo

de avaliacdes escolares ou académicas.

CLAUSULA 82 — INTERRUPGAO DA VIGENCIA
A interrupcdo da vigéncia ocorrera por:

a. Nao cumprimento do convencionado neste TCE;

b. Colacao de grau de nivel superior, reprova¢éo, abandono ou mudanga de curso ou trancamento
de matricula pelo ESTAGIARIO;

C. Interrupcéo de vigéncia do TCE com a UNIPAMPA;

d. Abandono do estagio;

e. Pedido de substituicdo do ESTAGIARIO, por parte da UNIDADE CONCEDENTE do estagio;

f. Manifestagao, por escrito, de qualquer das partes.

CLAUSULA 92 - FORO
As partes elegem o foro de Bagé/RS, com expressa renuncia de outro, por mais privilegiado que seja,
para dirimir qualquer questao emergente do presente TCE.

E por estarem de comum acordo com as condi¢des do TCE, as partes o assinam em 04 vias de igual
teor.

, , de de 20
UNIDADE CONCEDENTE UNIPAMPA
(Responsavel na empresa) (Coordenador Académico)
ESTAGIARIO UNIPAMPA
(estudante matriculado) (Orientador/Docente)
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ITEM Il - PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

Vigéncia de até
ESTAGIARIO
Nome: E_mail:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
Cl n®: CPF:
Semestre: Curso:
Campus: Matricula n°:
Estagio curricular: [ ] Obrigatério [ JN&o Obrigatério
UNIDADE CONCEDENTE
Razéo social:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
CNPJ: Ramo de atividade:
Representante legal: Cargo:
Supervisor Estagio: Cargo:
INSTITUICAO DE ENSINO
Razao social: Universidade Federal do Pampa Campus:

Endereco: Rua Luiz Joaquim de Sa Biritto

Bairro: Promorar

| CEP: 97650-000

Cidade: Itaqui | UF: RS

Telefone: 55 3432 1850

CNPJ: 09.341.233/0001-22

Representante legal: Carla Pohl Sehn

| Cargo: Coordenadora Académica

Orientador Estégio:

Atividades que serao desenvolvidas pelo estagiario:

UNIDADE CONCEDENTE

ESTAGIARIO
(estudante matriculado)

, , de de 20

UNIPAMPA

UNIPAMPA
(Orientador/Docente)
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(Papel timbrado da empresa)

ITEM Ill - RELATORIO DE ATIVIDADES DA PARTE CONCEDENTE

RELATORIO DE ATIVIDADES DA PARTE CONCEDENTE

ESTAGIARIO
Nome: E_mail:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
Cln® CPF:
Semestre: Curso:
Campus: Matricula n°:

Estagio curricular: [_] Obrigatério [ INao Obrigatério

UNIDADE CONCEDENTE/SETOR DA UNIPAMPA

Razao social:

Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:

CNPJ: 09.341.233/0001-22 Ramo de atividade:

Supervisor Estagio: Cargo:

Relato das atividades desenvolvidas pelo estagiario:

Avaliagao:
1. Principais contribui¢cées do estagiario:
2. Recomendag¢6es para o desenvolvimento do estagiario:
............... s e d€ . de 20
UNIDADE CONCEDENTE UNIPAMPA
Responsavel pelo setor Coordenador Académico
Vistos:

ESTAGIARIO
(estudante matriculado)

UNIPAMPA
(Orientador/Docente)

ITEM IV — TERMO DE REALIZAGAO DE ESTAGIO

Termo de realizagdo de estagio
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(Papel timbrado da empresa)

ESTAGIARIO

Estagio curricular: Obrigatorio () Nio obrigatério ()
Periodo de realizagao do estagio: de ........ccoecuevrnenee. até

Atividades desenvolvidas pelo estagiario:

Avaliagcdo de desempenho do estagiario:

Avaliagéo ©

Conhecimento tedrico

Capacidade de aplicar conhecimentos

Interesse e atengao

Capacidade de planejamento

Iniciativa

Criatividade

Dedicagao

Pontualidade

Assiduidade

Apresentacdo pessoal

Participacédo cooperativa

Relacionamento com a equipe de trabalho

Relacionamento com os clientes

Observagoes:

UNIDADE CONCEDENTE

Assinatura e carimbo
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ITEM V — MODELO RELATORIO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

unipampa

Universidade Federal do Pampa

_ CAMPUS ITAQUI
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TiTULO DO RELATORIO

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO

NOME DO DISCENTE

Itaqui
ANO
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NOME DO DISCENTE

TiTULO DO RELATORIO

Relatério de Estagio Supervisionado em Alimentos
apresentado ao Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA), como requisito parcial para obtencao
do grau de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

Orientador:

Itaqui
ANO
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NOME DO ALUNO

TiITULO

Relatério de Estagio Supervisionado em Alimentos aprovado em: I/
Comisséo Avaliadora:

Prof® Dr. XXXXXXXXXXXX (Orientador)
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UNIPAMPA

Prof® Dr. XXXXXXXXXXXXXX
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UNIPAMPA

Prof® Dr. XXXXXXXXXXXXXX
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - UNIPAMPA
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RESUMO

Palavras-chave: xxxxx, XXxX, XXXXX.
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1 INTRODUCAO
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2 OBJETIVOS

2.1  Objetivo geral

2.2 Objetivos Especificos
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3 EMPRESA
3.1 Histérico da Empresa

3.2 Organizagao da Empresa
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
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5 AVALIAGAO DO ESTAGIO

5.1 Principais aprendizados

5.2 Recomendacgoées
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6 CONSIDERAGOES FINAIS
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ITEM VI - DECLARAGAO DE ENTREGA DO RELATORIO A BANCA

DECLARAGAO

Declaro para quem possa interessar que eu, (home do docente membro da banca),

recebi a Ficha de avaliacdo e o relatério de estagio do discente

. A partir desta data, tenho 7 (sete) dias

para realizar as corre¢gdes que julgar necessario e devolver, o relatério de estagio ao

discente e a ficha de avaliagao ao docente responsavel pelo componente curricular.

Itaqui, de de 20 .

Assinatura
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ITEM VII - FICHA DE AVALIAGAO DOCENTE — RELATORIO DE ESTAGIO

SUPERVISIONADO

Discente:

DATA: / /

Docente Avaliador:

AVALIAGAO DO RELATORIO DE ESTAGIO

Item avaliado Peso | Nota
1 | Organizagao e adequacao as normas bibliograficas de redagdo | 1,0
o Orgapizagéo de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e 10
C0esao ’
3 | Introducéo e objetivos 1,0
4 | Histdrico e caracterizagcdo da empresa 1,0
5 | Descricao das atividades desenvolvidas 2,0
6 | Avaliacao geral do aluno sobre o estagio 1,5
7 | Comentarios e consideragdes do aluno sobre o estagio 1,5
8 | Citacao correta das referéncias bibliograficas 1,0

Média Parcial

Assinatura do Avaliador
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ITEM VIII - MODELO PARA CAPA DO RELATORIO DE ESTAGIO NA FORMA
DIGITAL

NOME DO ALUNO

Titulo: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXKXXXKXXXKXXXXKX XXX XXX XXX XXX XXX XXX

Relatorio de Estagio apresentado ao Curso de
Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
como requisito parcial para obten¢do do grau de
Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientador(a): XXXXXXXXXXXX

Itaqui
ANO
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ITEM IX - DECLARAGAO DE ENTREGA DO RELATORIO A UNIDADE
CONCEDENTE

DECLARAGAO

Declaro para quem possa interessar que eu,

, responsavel pelo

setor de estagio da , recebi a versao
final do relatorio de estagio da académica

intitulado
Itaqui, de de 20 )

Assinatura e Carimbo
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ANEXO IIl - NORMATIVA PARA QUEBRA DE PRE-REQUISITOS

A Comissdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),

RESOLVE:

INSTITUIR a seguinte NORMATIVA DE QUEBRA DE PRE-REQUISITO ou CO-
REQUISITO referente a matriz curricular do Curso de CTA.

CAPITULO | — DOS OBJETIVOS E DEFINICOES

Art. 1° — Esta Normativa regula os procedimentos de apresentacao, recebimento,
analise das solicitagdes de quebra de pré-requisitos e co-requisitos referentes a matriz

curricular do Curso de CTA.

Art. 2° — Para efeito do que dispde esta Normativa, serdo consideradas as seguintes
definigdes:

I. pré-requisito, 0 componente curricular, cujo cumprimento, € exigéncia para matricula
em outro(s) componente(s) curricular(es) a que se vinculam, conforme estabelece a
matriz curricular do curso.

Il. co-requisito, o componente curricular, cujo cumprimento deve ser realizado
concomitantemente a outro(s) componente(s) curricular(es) a que se vinculam,
conforme estabelece a matriz curricular do curso.

Ill. “Requerimento de quebra de pré-requisito”, disponibilizado na pagina da Secretaria
Académica e na pagina do curso, onde sao apresentados os dados do académico,
relacdo de componentes curriculares para os quais se solicita a quebra de pré-
requisito ou co-requisito e a justificativa, elaborada pelo académico, para esta

solicitagao.

CAPITULO Il - DAANALISE DAS SOLICITACOES

Art. 3° — As solicitacbes de quebra de pré-requisito e/ou co-requisito deverao ser

entregues a Secretaria Académica, em formulario préprio denominado “Requerimento
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de quebra de pré-requisito”, juntamente com o historico escolar e requerimento de
ajuste de matricula, no periodo definido no Calendario Académico da UNIPAMPA para
solicitagao de ajuste de matricula.

§1° A solicitacdo de quebra de pré-requisito na etapa de ajuste de matricula depende
de solicitacdo de matricula no prazo, prevista no Calendario Académico.

Paragrafo unico: Em caso de falta da documentacéo exigida no caput ou a falta de

justificativa no formulario, a solicitagao sera automaticamente indeferida.

Art. 4° — O deferimento ou indeferimento das solicitagbes sera realizado pelo
Coordenador do Curso ou seu substituto, seguindo os encaminhamentos da
Comissao do Curso de CTA.

Paragrafo unico: Os casos omissos sao apreciados e deliberados pela Comissao de

Curso.

Art. 5° — A solicitacdo de quebra de pré-requisito ou co-requisito somente sera
analisada se estiver contida em, pelo menos, uma das condigdes que seguem:

I. Académicos com integralizagdo curricular igual ou superior a 70% e que o pre-
requisito inviabiliza sua colagdo de grau no semestre letivo de referéncia ou que
inviabilize a realizagdo do estagio obrigatério no semestre seguinte.

Il. Ao académico que possuir processo administrativo de aproveitamento de estudos
com dispensa de componente curricular.

Ill. Quando houver a necessidade de reduzir o prejuizo de académico ingressante no
Curso por Processo Seletivo Complementar, Processo Seletivo Especifico para
ingresso no Curso de Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia (BICT) da
UNIPAMPA no segundo ciclo de formagao ou Mobilidade Académica.

IV. Quando houver a necessidade de reduzir o prejuizo de académico no Curso em
decorréncia do cancelamento da oferta de componente curricular no semestre
diretamente anterior a matricula discente.

V. Quando houver reestruturagao curricular do Curso, desde que os componentes
curriculares correspondentes tenham equivaléncia com aquelas cujos pré-requisitos

tenham sido alterados.

Art. 6° — Académicos que apresentarem reprovagao por frequéncia no(s) pré-

requisito(s) ou no(s) co-requisito(s) do componente curricular para o qual esta
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solicitando a quebra, tera sua solicitagcado indeferida.

Art. 7° — A quebra de pré-requisito somente sera concedida uma vez para 0 mesmo

componente curricular.

Art. 8° — O deferimento das solicitagdes fica condicionado a auséncia de qualquer tipo

de colisao de horario dos componentes curriculares.

Art. 09° — As solicitagdes deferidas pela Coordenacado de Curso serdo enviadas a

Secretaria Académica para langamento.

Art. 10° — O presente Regulamento entra em vigor a partir da data de aprovagao pela

Comissao do Curso de CTA.
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ANEXO IV - TERMO DE ANUENCIA

Eu,
_____, matricula n° , RG n° , expedido
por , CPF n° , ingressante na Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA), Campus Itaqui, no ano de , ho curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, declaro que estou ciente que permanecerei cursando o
curriculo do referido curso, que gradualmente serd extinto, a partir do primeiro

semestre de 2019.

Itaqui, de de

De acordo,

Discente

Coordenacéo do curso — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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ANEXO V - PEDIDO DE MIGRACAO DE MATRIZ CURRICULAR DE
CURSO DE GRADUACAO - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Eu,
_____, matricula n° , RG n° , expedido
por , CPF n° , ingressante na Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA), Campus ltaqui, no ano de , ho curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, solicito migrar para o novo Projeto Pedagdgico do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, aprovado pela Pré-Reitoria de Graduacgéao
(PROGRAD) em 2018, a partir do primeiro semestre de 2019.

Declaro que tenho conhecimento da nova matriz curricular que possui 2715
horas, da criacdo e supressao de componentes curriculares, da introducédo de pré-
requisitos obrigatérios e da modificacdo da carga horaria dos componentes
curriculares.

Declaro, também, que estou ciente que uma vez deferido meu pedido de
migragao para o novo Projeto Pedagodgico do Curso, ndo poderei solicitar retorno ao

antigo.

Itaqui, de de

De acordo,

Discente

Coordenacéo do curso — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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ANEXO VI - CRONOGRAMA DE TRANSIGAO CURRICULAR

2019/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro semestre da nova

matriz curricular e do terceiro, quinto e sétimo semestre do curriculo em extingéo;

2019/2: serdo ofertados componentes curriculares do segundo semestre da nova

matriz curricular e do quarto, sexto e oitavo semestre do curriculo em extingao;

2020/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro e terceiro semestre da

nova matriz curricular e do quinto e sétimo semestre do curriculo em extingcao;

2020/2: serao ofertados componentes curriculares do segundo e quarto semestre da

nova matriz curricular e do sexto e oitavo semestre do curriculo em extingio;

2021/1: serao ofertadas componentes curriculares do primeiro, terceiro e quinto

semestre da nova matriz curricular e do sétimo semestre do curriculo em extingéo;

2021/2: serdao ofertados componentes curriculares do segundo, quarto e sexto

semestre da nova matriz curricular e oitavo semestre do curriculo em extingao;

2022/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro, terceiro e quinto e

sétimo semestre da nova matriz curricular;

2022/2: serao ofertados componentes curriculares do segundo, quarto, sexto e oitavo

semestre da nova matriz curricular;

2023/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro, terceiro e quinto e

sétimo semestre da nova matriz curricular;

2023/2: serao ofertados componentes curriculares do segundo, quarto, sexto e oitavo

semestre da nova matriz curricular;

A partir de 2024/1: serao ofertados apenas componentes curriculares da matriz

curricular do novo PPC. O curriculo do antigo PPC (2016) sera extinto.
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