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APRESENTACAO

O presente documento € balizador das acdes institucionais referentes ao
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, denominado de Projeto Pedagogico
de Curso (PPC), o qual foi elaborado segundo os principios previstos no Projeto
Institucional (PI) da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA, 2009) e no
Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023 (UNIPAMPA, 2019a).

O PPC é um importante instrumento de identidade do curso, apresentando
informagdes a respeito das atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Sua
elaboracao, acompanhamento, avaliacédo e atualizacdo é realizado periodicamente
pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), com a participacdo da Comissédo de
Curso, a fim de conduzir os processos de reestruturacao curricular, cumprimento
das Diretrizes Curriculares Nacionais e contribuir para a consolidacado do egresso
do curso.

A Universidade Federal do Pampa é composta por 10 campi distribuidos na
mesorregido Metade Sul do Rio Grande do Sul, visando promover o
desenvolvimento socioecondmico e educacional da regido (Figura 1). O Campus
de Itaqui est4 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 Cartografica e de Agrimensura, Bacharelado Interdisciplinar em

Ciéncia e Tecnologia, Matematica e Nutri¢&o.

Figura 1 — Localizacdo dos campi da Unipampa no RS
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Fonte: Portal da Universidade Federal do Pampa (2020).



O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos integra as areas de producdao,
transformacdo, analise, seguranca, higiene e inocuidade dos alimentos,
considerando todos os elementos de gestdo das atividades envolvidas, formando
um profissional com visado integradora do alimento com o ambiente. Aliado a essa
formacdo, os demais cursos que integram 0 campus contribuem para o
aprimoramento da formacao do egresso.

Nesse sentido, este projeto pedagogico apresenta todas as informacoes
referentes a criacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos considerando
sua misséo, estrutura e dinamica de funcionamento institucional, sob a perspectiva
da indissociabilidade do ensino-pesquisa-extenséo, contribuindo para a formacao
do graduado Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O presente PPC estéa estruturado em quatro dimensdées: |. Contextualizagao;

Il. Organizacao Didéatico-Pedagdgica; Ill. Ementério e I1V. Gestao.



1 CONTEXTUALIZACAO
1.1 CONTEXTUALIZACAO DA UNIPAMPA

De acordo com o plano de desenvolvimento institucional (2019-2023), a
criacdo da Universidade Federal do Pampa € marcada por intencionalidades,
dentre essas o direito a educacao superior publica e gratuita por parte dos grupos
que historicamente estiveram a margem deste nivel de ensino.sua instalagdo em
regido geogréfica marcada por baixos indices de desenvolvimento edifica a
concepcdo de que o conhecimento produzido neste tipo de Instituicdo é

potencializador de novas perspectivas.

A expectativa das comunidades que lutaram por sua criagdo atravessa as
intencionalidades da Universidade, que necessita ser responsiva as demandas
locais e, ao mesmo tempo, produzir conhecimentos que extrapolem as barreiras da
regionalizacdo, lancando-a cada vez mais para territorios globalizados. Esses
compromissos foram premissas para a escolha dos valores balizadores do fazer da
Instituicdo, bem como para a definicdo de sua missao e do desejo de vir a ser (visdo
de futuro) e passam, a seguir, a ser explicitados.

MISSAO

A UNIPAMPA, através da integracdo entre ensino, pesquisa e extensao,
assume a missao de promover a educacdo superior de qualidade, com vistas a
formacdo de sujeitos comprometidos e capacitados a atuarem em prol do
desenvolvimento regional, nacional e internacional.

VISAO

A UNIPAMPA busca constituir-se como instituicdo académica de
reconhecida exceléncia, integrada e comprometida com o desenvolvimento
sustentavel, com o objetivo de contribuir na formagéo de cidadaos para atuar em
prol da regido, do pais e do mundo.

VALORES
& FEtica;

& Transparéncia e interesse publico;
# Democracia;

# Respeito a dignidade da pessoa humana e seus direitos fundamentais;



Garantia de condi¢cOes de acessibilidade;
Liberdade de expresséo e pluralismo de ideias;

e e

Respeito a diversidade;

g

Indissociabilidade de Ensino, Pesquisa e Extenséo;
Ensino superior gratuito e de qualidade;
Formacao cientifica sélida e de qualidade;

[ I I

Exercicio da cidadania;

g

Visao multi, inter e transdisciplinar do conhecimento cientifico;
Empreendedorismo, producéo e difusdo de inovacgao tecnoldgica;

Desenvolvimento regional e internacionalizagéo;

C I I

Medidas para o uso sustentavel de recursos renovaveis; e
# Qualidade de vida humana (UNIPAMPA, 2019a).

A Fundacéao Universidade Federal do Pampa é resultado da reivindicagcéo da
comunidade da regido, que encontrou guarida na politica de expansao e renovacao
das Instituicbes Federais de Educacédo Superior, incentivada pelo Governo Federal
desde a segunda metade da primeira década de 2000. Veio marcada pela
responsabilidade de contribuir com a regido em que se edifica - um extenso
territério, com problemas no processo de desenvolvimento, inclusive de acesso a
educacao basica e a educacédo superior - a “Metade Sul” do Rio Grande do Sul.
Veio ainda para contribuir com a integracdo e o desenvolvimento da regido de
fronteira do Brasil com o Uruguai e a Argentina.

O reconhecimento das condi¢des regionais, aliado a necessidade de ampliar
a oferta de Ensino Superior gratuito e de qualidade nesta regido, motivou a
proposicao dos dirigentes dos municipios da area de abrangéncia da UNIPAMPA a
pleitear, junto ao Ministério da Educacdo, uma Instituicdo Federal de Ensino
Superior. O atendimento a esse pleito foi anunciado no dia 27 de julho de 2005, em
ato publico realizado na cidade de Bagé, com a presenca do entdo Presidente Luiz
Inacio Lula da Silva.

Nessa mesma ocasido, foi anunciado o Consorcio Universitario da Metade
Sul, responsavel, no primeiro momento, pela implantacdo da nova Universidade.
Em 22 de novembro de 2005, esse consorcio foi firmado mediante a assinatura de

um Acordo de Cooperagdo Técnica entre o Ministério da Educacéo, a Universidade



Federal de Santa Maria (UFSM) e a Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
prevendo a ampliacdo da Educacgéo Superior no Estado. Coube a UFSM implantar
0s campi nas cidades de Sao Borja, Itaqui, Alegrete, Uruguaiana e Sao Gabriel e,
a UFPel, os campi de Jaguardo, Bagé, Dom Pedrito, Cacapava do Sul e Santana
do Livramento. As instituicdes componentes do consércio foram responsaveis pela
criacao dos primeiros cursos da futura Instituicdo, sendo estes: Campus Alegrete:
Ciéncia da Computacdo, Engenharia Civil, Engenharia Elétrica; Campus Bageé:
Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia de Computacéo, Engenharia de Energias Renovaveis e de Ambiente,
Licenciatura em Fisica, Licenciatura em Quimica, Licenciatura em Matematica,
Licenciatura em Letras (Portugués e Espanhol), Licenciatura em Letras (Portugués
e Inglés); Campus Cacapava do Sul: Geofisica; Campus Dom Pedrito: Zootecnia,
Campus Itaqui: Agronomia; Campus Jaguarédo: Pedagogia e Licenciatura em Letras
(Portugués e Espanhol); Campus Santana do Livramento: Administracdo; Campus
Séo Borja: Comunicacdo Social — Jornalismo, Comunicacdo Social - Publicidade e
Propaganda e o Curso de Servi¢o Social; Campus Sdo Gabriel: Ciéncias Biologicas
Licenciatura e Bacharelado, Engenharia Florestal e Gestdo Ambiental; Campus
Uruguaiana: Enfermagem, Farmécia e Fisioterapia; totalizando 30 cursos de
graduacéo.

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.
Para dar suporte as atividades académicas, as instituicbes componentes do
consoércio realizaram concursos publicos para docentes e técnico-administrativos
em educacdo, além de desenvolverem e iniciarem a execucdo dos projetos dos
prédios de todos os campi. Nesse mesmo ano, entrou em pauta no Congresso
Nacional o Projeto de Lei niumero 7.204/06, que propunha a criagdo da UNIPAMPA.

Em 16 de marco de 2007, foi criada a Comissdo de Implantacdo da
UNIPAMPA, que teve seus esforcos direcionados para constituir os primeiros
passos da identidade dessa nova Universidade. Para tanto, promoveu as seguintes
atividades: planejamento da estrutura e funcionamento unificados;
desenvolvimento profissional de docentes e técnico-administrativos em educacéo;
estudos para o projeto académico; foruns curriculares por areas de conhecimento;

reunides e audiéncias publicas com dirigentes municipais, estaduais e federais,



bem como com liderancas comunitdrias e regionais, sobre o projeto de
desenvolvimento institucional da futura UNIPAMPA.
Em 11 de janeiro de 2008, a Lei n® 11.640 cria a UNIPAMPA — Fundacao

Universidade Federal do Pampa, que fixa em seu Art. 2°:

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

No momento de sua criacdo, a UNIPAMPA ja contava com 2.320 alunos,
180 servidores docentes e 167 servidores técnico-administrativos em educacao.
Com a evolucdo da Instituicdo os numeros aumentaram e, no ano de 2021,
contabilizou-se 14.884 alunos, 894 docentes e 891 técnicos administrativos em
educacéao.

Ainda em janeiro de 2008, foi dado posse ao primeiro reitorado que, na
condicdo pro tempore, teve como principal responsabilidade integrar os campi
criados pelas instituicdes componentes do consorcio que deu inicio as atividades
dessa Instituicdo, constituindo e consolidando-os como a Universidade Federal do
Pampa. Nessa gestédo foi constituido provisoriamente o Conselho de Dirigentes,
integrado pela Reitora, Vice-Reitor, Pro-Reitores e os Diretores de campus, com a
funcdo de exercer a jurisdicdo superior da Instituicdo, deliberando sobre todos os
temas de relevancia académica e administrativa. Ainda em 2008, ao final do ano,
foram realizadas eleicdes para a Direcdo dos campi, nas quais foram eleitos os
Diretores, Coordenadores Académicos e Coordenadores Administrativos.

Em fevereiro de 2010, foi instalado o Conselho Universitario (CONSUNI),
cujos membros foram eleitos ao final do ano anterior. Composto de forma a garantir
a representatividade da comunidade interna e externa com prevaléncia numérica
de membros eleitos, 0 CONSUNI, ao longo de seu primeiro ano de existéncia,
produziu um amplo corpo normativo. Dentre outras, devem ser destacadas as
Resolugbes que regulamentam o desenvolvimento de pessoal; os afastamentos
para a poés-graduacdo; os estagios; os concursos docentes; a distribuicdo de
pessoal docente; a prestacdo de servicos; o uso de veiculos; as gratificacfes
relativas a cursos e concursos; as eleicdes universitarias; a colacdo de grau; o

funcionamento das Comissfes Superiores e da Comissao Propria de Avaliacéo.



Pela sua relevéancia, a aprovacgao do Regimento Geral da Universidade, ocorrida
em julho de 2010, simboliza a profundidade e o alcance desse trabalho coletivo,
indispensavel para a implantacdo e consolidacdo institucional. Visando dar
cumprimento ao principio de publicidade, as reunibes do CONSUNI sé&o
transmitidas, ao vivo, pela Internet, para toda a Instituicao, e as resolugdes, pautas
e outras informacgdes séo publicadas na pagina web.

Atualmente, 65 cursos presenciais e 06 a distancia encontram-se em
funcionamento:

Campus Alegrete: Ciéncia da Computacdo, Engenharia Agricola,
Engenharia Civil, Engenharia Elétrica, Engenharia Mecéanica, Engenharia de
Software e Engenharia de Telecomunicacdes (bacharelados);

Campus Bagé: Engenharia de Alimentos, Engenharia de Computacéao,
Engenharia de Energia, Engenharia de Producdo, Engenharia Quimica
(Bacharelados); Fisica, Letras - Portugués e Literaturas de Lingua Portuguesa,
Letras - Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e Respectivas Literaturas,
Matematica, Musica e Quimica (Licenciaturas).

Campus Cacapava do Sul: Ciéncias Exatas (Licenciatura), Engenharia
Ambiental e Sanitaria, Geofisica, Geologia (Bacharelados); Mineragéo
(Tecnoldgico).

Campus Dom Pedrito: Agronegocio (Tecnolégico); Ciéncias da Natureza e
Educacao do Campo (Licenciaturas); Enologia e Zootecnia (Bacharelados).

Campus Itaqui: Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Engenharia
Cartografica e de Agrimensura, Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Nutricdo
(Bacharelados); Matematica (Licenciatura).

Campus Jaguarado: Gestdo de Turismo (Tecnolbgico); Histéria, Letras -
Espanhol e Literatura Hispanica, Letras - Portugués e Literaturas de Lingua
Portuguesa, Letras - Portugués EaD Institucional-UAB, Pedagogia, Pedagogia EaD
- UAB (Licenciaturas), Producéo e Politica Cultural (Bacharelado).

Campus Santana do Livramento: Administracdo, Administragdo Publica
EaD-UAB, Ciéncias Econdmicas, Direito, Gestdo Publica e Relac¢des Internacionais
(Bacharelados).

Campus Séo Borja: Ciéncias Humanas, Geografia EaD/UAB e Histéria
EaD/UAB (Licenciaturas); Ciéncias Sociais - Ciéncia Politica, Direito, Jornalismo,



Comunicagdo Social - Publicidade e Propaganda, Relacdes Publicas e Servico
Social (Bacharelados).

Campus Séao Gabriel: Biotecnologia, Ciéncias Biolégicas, Engenharia
Florestal e Gestdo Ambiental (Bacharelados); Ciéncias Bioldgicas (Licenciatura).

Campus Uruguaiana: Aquicultura (Tecnoldgico); Ciéncias da Natureza,
Educacédo Fisica, Ciéncias da Natureza EaD/UAB (Licenciaturas); Enfermagem,
Farmacia, Fisioterapia, Medicina e Medicina Veterinaria (Bacharelados).

A instituicdo também oferece cursos de poés-graduacdo em nivel de
especializagcbes, mestrados e doutorados. Atualmente, na UNIPAMPA, encontram-
se em funcionamento 25 programas de poés-graduagdo “lato sensu”
(especializacdo) e 25 programas de pos-graduagao “stricto sensu” (mestrado e
doutorado).

Os cursos de especializagao ofertados sao:

Campus Bagé: Modelagem Computacional em Ensino, Experimentagéo e
Simulacéo; Gestao de Processos Industriais Quimicos;

Campus Cacapava do Sul: Gestdo e Educacdo Ambiental; Educacao
Cientifica e Tecnologica.

Campus Dom Pedrito: Enologia; Producédo Animal; Agronegdcio; Ensino de
Ciéncias da Natureza: praticas e processos formativos.

Campus Itaqui: Ciéncias Exatas e Tecnologia, Producdo Vegetal,
Desenvolvimento Regional e Territorial; Tecnologia dos Alimentos.

Campus Jaguardo: Gestdo da Educacao Basica: articulacéo entre o politico
e 0 pedagdgico.

Campus Santana do Livramento: Relacdes Internacionais
Contemporaneas.

Campus Sé&o Borja: Praticas de Comunicacdo Nao Violenta e Cultura da
Paz; Politicas de Atencdo a Criancas e Adolescentes em situacdo de violéncia;
Politicas e Intervencdo em Violéncia Intrafamiliar.

Campus Uruguaiana: Histéria e Cultura Africana, Afro-Brasileira e Indigena;
Educacdo Ambiental; Gestdo em Saude (UAB); Fisioterapia em Neonatologia e
Pediatria; 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.

Em relacéo aos cursos de mestrado e doutorado, sédo ofertados:

Campus Alegrete: Mestrado Académico em Engenharia Elétrica; Mestrado
Académico em Engenharia; Mestrado Profissional em Engenharia de Software.

Campus Bagé: Mestrado Académico em Computagdo Aplicada;
Mestrado Profissional em Ensino de Ciéncias; Mestrado Profissional em Ensino
de Linguas; Mestrado Académico em Ensino, Mestrado Académico em Ciéncia e
Engenharia de Materiais.

Campus Cacapava do Sul: Mestrado Profissional em Tecnologia Mineral,
Mestrado Profissional em Educacdo Matematica.

Campus Jaguardo: Mestrado Profissional em Educacao.

Campus Santana do Livramento: Mestrado Académico em Administrag&o.

Campus Sé&o Borja: Mestrado Profissional em Politicas Publicas; Mestrado
Profissional em Comunicacéo e Industria Criativa.

Campus S&o Gabriel: Mestrado e Doutorado Académico em Ciéncias
Bioldgicas.

Campus Uruguaiana: Mestrado e Doutorado Académico em Bioquimica,;
Mestrado e Doutorado Académico em Ciéncia Animal; Mestrado Académico
em Ciéncias Farmacéuticas; Mestrado e Doutorado em Ciéncias Fisioldgicas;
Mestrado e Doutorado Académico em Educacdo em Ciéncias: Quimica da Vida e

Saude.
1.2 CONTEXTO DA INSER(;AO REGIONAL DO CAMPUS E DO CURSO

A UNIPAMPA foi estruturada em uma regido que tem por caracteristica um
processo gradativo de perdas socioecondmicas, baseado em um sistema produtivo
agropecuario, que sustenta o desenvolvimento econémico. O baixo investimento
publico per capita 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, sao
alguns dos fatores que induzem o baixo desenvolvimento social (UNIPAMPA,
2013).



No entanto, a regido apresenta varios fatores que indicam potencialidades
para diversificagdo de sua base econOGmica, entre os quais ganham relevancia: a
posicdo privilegiada em relacdo ao MERCOSUL (Mercado Comum do Sul); os
exemplos de exceléncia na producdo agropecuaria; as reservas minerais e a
existéncia de importantes instituicdes de ensino e pesquisa (UNIPAMPA, 2019a).

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

O municipio de Itaqui esta localizado as margens do rio Uruguai. Possui area
total de 3.406,606 Kmz2 (IBGE, 2018), e, segundo dados do ultimo censo realizado
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica conta com uma populacao
estimada em 37.620 habitantes (IBGE, 2019). A altitude do municipio é de 57
metros acima do nivel do mar. A cidade limita-se com: Uruguaiana, Manuel Viana,
Séao Borja, Alegrete e a Republica da Argentina. Um aspecto interessante é que
praticamente todos estes limites sdo tracados por cursos d’agua e apresenta
extensas areas de barragens.

A economia atual € constituida basicamente pela agricultura, com
predominio do arroz irrigado e pecuéria de corte. De acordo com os indicadores
econdmicos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, Itaqui apresenta uma
area plantada de 113.512 hectares, das quais 69,6% sao areas cultivadas com
arroz (SEBRAE, 2019). Quanto ao perfil da pecuaria municipal, existem 281.613
animais, dos quais 174.500 sédo bovinos (SEBRAE, 2019). Os indicadores
econdmicos mostram um PIB per capita de R$ 1.338.664,01 (IBGE, 2017). 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 Instituicbes de Ensino Superior em



qualquer regido é elemento de desenvolvimento econémico e social. Nesse sentido,
a UNIPAMPA assume o compromisso de levar educacao superior publica e de
qualidade a populacédo de regides menos favorecidas, com vistas a formacao 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 Selecdo Unificada (SiSU), sistema pelo qual
instituicdes publicas de ensino superior oferecem vagas a candidatos participantes
do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM). Uma significativa parcela dos
académicos do campus Itaqui é natural de Itaqui, de municipios adjacentes
(Alegrete, Barra do Quarai, Manoel Viana, Macambara, Sdo Borja e Uruguaiana),
bem como de outras regides do estado e do pais.

Neste contexto a UNIPAMPA — Campus Itaqui se empenha em desenvolver
0 crescimento socioecondmico-cultural e de conhecimento cientifico na Regido em
gue esta inserida, promovendo o fortalecimento das potencialidades e a busca de
alternativas para a superacdo das dificuldades diagnosticadas, incentivando a
producdo de conhecimento a partir de atividades de ensino, pesquisa e extensao,
a fim de promover o desenvolvimento regional.

O Curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA), do
Campus de Itaqui, vem contribuir com o crescimento regional, uma vez que prepara
Seus egressos para atuarem nas mais variadas areas do setor de producao,
comercializacdo, marketing e assessoria. Contribui também para minimizar a falta

de profissionais qualificados nas mais variadas areas do setor alimenticio.
1.3 CONCEPCAO DO CURSO

Um dos principios basicos seguidos na concepg¢do do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos para a formacdo do Bacharel(a) € a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo na Universidade, bem como a
interdisciplinaridade, intencionalidade, contextualizacéo e flexibilizagdo curricular.
Além disso, a concepcao do curso acompanha a concepc¢ao da Universidade, que

nao se restringe apenas a formacdo profissionalizante, mas se firma em uma



proposi¢cdo humanistica e generalista, assumindo o compromisso com o direito a
vida e promovendo a ética em todas as suas praticas (UNIPAMPA, 2019a).

Portanto, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem uma formacéo
reflexiva, propositiva e de autonomia na formacdo de bacharelado. A formacao
académica no curso € 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 concepcdo de ciéncia que reconheca o
conhecimento como uma construgao 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
pedagogico, articula ensino, pesquisa e extensdo, bem como contempla os
principios de interdisciplinaridade e transdisciplinaridade. Estas devem ser
entendidas como a integracdo 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 qualificacdo dos curriculos, de forma a
incorporar nas diferentes possibilidades de formacdo (componentes curriculares
obrigatorios, eletivos, atividades complementares, projetos de ensino, pesquisa e
extensdo, entre outras) os desafios impostos pelas mudancas sociais e pelos

avancos cientificos e tecnolégico.
1.3.1 Justificativa

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

Na formacdo de profissionais em diferentes areas de conhecimento
relacionadas as Ciéncias Agrarias, a UNIPAMPA, com a criagdo do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Agronomia, contribui para o aumento da

producado 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 producdo primaria, a qual representa fato
transformador da realidade local pelo poder de geracéo de empregos e renda.

O setor agroindustrial, que engloba uma parte importante do complexo de
alimentos, envolvendo o processamento industrial, o abastecimento e a
comercializacdo, tem-se destacado em meio aos outros setores, mantendo o0 seu
crescimento, ao contrario de outros setores importantes da economia brasileira que
apresentaram retracao.

A industria brasileira de alimentos e bebidas é a maior do pais: representa
9,6% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro e gera 1,6 milhdo de empregos
formais e diretos, respondendo por 26,8% dos empregos da indastria de
transformacao. O Brasil € o segundo maior exportador de alimentos industrializados
do mundo, levando seus alimentos para mais de 180 paises. De toda a producéo
agropecuaria brasileira, 58% é processada pela industria de alimentos, fazendo do
Brasil o segundo maior exportador mundial de alimentos industrializados em
volume e o quinto em valor (ABIA, 2020).

Hoje, as industrias de alimentos representam a maior fonte de receita do
imposto de circulagdo de mercadorias e compdem o ramo do setor industrial mais
interiorizado e mais distribuido. O setor alimenticio vem procurando tecnologias de
conservacao e industrializacdo da matéria-prima, que garantam a manutencao da
qualidade dos produtos nos periodos de entressafras para superar a sazonalidade.
Além disso 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 alteragcbes de habitos
alimentares muitas vezes seculares e ofertando maior variedade de alimentos
semiprontos e prontos para 0 consumo.

Levantamentos periédicos, com destaque para as pesquisas de orcamentos
familiares realizados nas regides brasileiras, tém apontado a reducdo dos
dispéndios em alimentos tradicionais, tais como o arroz e feijdo e alimentos in
natura em geral, e a correlata expansao nos dispéndios em produtos processados
(IBGE, 2020).



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

A semelhanca do que ocorre em paises desenvolvidos, um profissional com
formac&o em Alimentos, area de conhecimento consolidada nos Estados Unidos e
na Europa, pode atuar em todas as vertentes que caracterizam a geracdo do
alimento, na sua conservacdo, no monitoramento das etapas de processamento,
além da elaboracéo 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 é o 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 investigacdo da sua composicado 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 producéo, transformacéo, andlise,
seguranca, higiene e inocuidade dos alimentos, considerando todos os elementos
de gestdo das atividades envolvidas, formando um profissional com visdo
integradora do alimento com o ambiente. Aliado a essa formacao inovadora, 0s
demais cursos que integram o campus Vém a contribuir para o aprimoramento da
formacao desse profissional.

A regido onde esté inserida a UNIPAMPA — Campus de Itaqui, apresenta
uma vulnerabilidade econémica bastante expressiva em relacao as demais regides
gauchas e de grande parte do Brasil, onde parte da populacdo apresenta
rendimento nominal mensal per capita de até 1/2 salario-minimo e apenas 17,2%

da populacéo apresenta determinada ocupacao (IBGE, 2019).



Diante da vocacgédo regional, por sua aptiddo agricola, o investimento na
formacao profissional contribui para a mudanca no panorama regional, contribuindo
para o desenvolvimento humano, modificando percepcdes e contribuindo para
evolucdo das empresas ja instaladas.

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 geracdo de emprego, além de sofrerem
fortemente com a competitividade dos paises vizinhos. Devido as dificuldades
econbmicas enfrentadas pela pecuaria de corte, houve 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
transformacdes, pressionado pela necessidade  socioeconbmica de
desenvolvimento da regido e, por caracteristicas ecologicas e ambientais Unicas,
vém se tornando um espacgo promissor para investimentos na verticalizacdo da
cadeia produtiva do arroz, de carnes, do leite, de frutas e de produtos horticolas.
Alguns programas de investimentos e incentivos ao setor, j4 existem na regido
como forma alternativa de diversificagcdo da matriz produtiva, agregando renda,
gerando novos empregos e promovendo o desenvolvimento regional.

Com isso, a opcao desta Instituicdo de Ensino Superior pelo curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos tomou como base 0s seguintes critérios:

a) A base econ6mica da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul e do Municipio
de Itaqui abrange o agronegécio do arroz, em plena expansao e carente de
profissionais com formacao de nivel superior, capaz de impulsionar ainda
mais este importante setor produtivo, principalmente no processamento da
matéria-prima,

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

c) As perspectivas de atuacao profissional dos egressos do curso, por ser um
mercado de trabalho em notavel expanséao, e pela alta demanda de mao-de-
obra qualificada para os diferentes setores de producéo de alimentos;

d) A importancia de um curso com conteldo pratico-teérico que vem ao

encontro das necessidades e da realidade da regiao;



e) Pela geracdo de uma prética profissional voltada ao desenvolvimento das

pessoas e das organizagoes.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos possibilita que um grande
namero de estudantes tenha acesso a um curso de graduacdo, com mercado de
trabalho consolidado. A prerrogativa é valida uma vez que nesta regiao 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 graduacao é muito maior do
gue somente a formacédo de profissionais de nivel superior, pois a interacao deste
com a comunidade e com o mercado provoca transformacdes relevantes em todos

0s agentes e fatores envolvidos.
1.3.2 Histérico do Curso

O curso de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial foi criado em 29 de outubro
de 2008, conforme consta na Ata n°® 10 do Conselho Universitario (CONSUNI), e
teve inicio das suas atividades académicas em 09 marco de 2009 no periodo
noturno, por trés anos. Porém, desde marco de 2011 é ofertado em periodo integral,
com 50 vagas autorizadas. Nesse mesmo ano (2011), conforme consta na Ata n°®
18 em Reunido do Conselho Universitario no dia 30 de junho de 2011, o curso
passou a se chamar Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pois acreditava-se que
essa nova nomenclatura caracterizava melhor o curso.

O curso foi pensado e montado por professores do curso de Agronomia —
Bacharelado da UNIPAMPA — campus Itaqui e desde entdo vem passando por
reestruturacdes curriculares com o objetivo de manter o Projeto Pedagdgico
constantemente atualizado com relacdo a legislacéo vigente e também para melhor
atender as necessidades das industrias alimenticias e da regido em que esta
inserido. Essas mudancas no curriculo sdo realizadas pelo Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e, até o momento, ocorreram em 2013, 2015, 2016 e 2019.
Atualmente, o curso passa pela quinta reestruturacdo, a partir da qual sera
originado este documento. Entre as alteracdes realizadas estdo a alteracdo do
turno de funcionamento do curso (integral para noturno), aumento da carga horaria

total do curso, insercdo das atividades de extenséo, exclusédo e inclusdo de



componentes curriculares, alteracdo de ementas e nomenclaturas, atualizagcéo de
referéncias bibliogréficas, bem como a reorganizacdo dos componentes na matriz
curricular e a adocédo de estratégias que visam estimular o conhecimento e a
utilizacao de novas tecnologias.

Desde a sua criacao, os egressos do curso correspondem a 94 académicos,
distribuidos em 16 turmas de formandos, estando dispostos nas mais variadas
areas que compdem o curso e em cursos de Pés-Graduacao nesta e em outras
Instituicdes, tanto no estado do Rio Grande do Sul quanto em outras regides do
Brasil.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi reconhecido em 2013, com
conceito quatro (4,0) e passou por renovacao do reconhecimento em 2018, também

com conceito quatro (4,0), sendo o conceito maximo cinco (5,0).
1.4 APRESENTACAO DO CURSO

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta situado
na Rua Luiz Joaquim de S& Britto, s/n°, Bairro Promorar, Itaqui - RS, CEP 97650-
000. Informagbes podem ser obtidas através do fone (55) 3432-1850 ou da pagina

web do curso — link externo.

O tempo de integralizacdo do curso é de 09 (nove) semestres, com tempo
méaximo de integralizacdo de 18 semestres. A integralizagdo minima é distinta do
cenario apresentado para os alunos de reopcdo, de processo seletivo
complementar e de alunos ingressantes no curso ap6s a conclusao do Bacharelado
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia (BICT).

Em raz&o das dimensdes avaliadas no Instrumento de Avaliacdo de cursos
de graduacao presencial em processo de reconhecimento ocorrido no ano de 2018,
0 curso, atualmente, apresenta um conceito igual a 04 (quatro) conforme descrito
no Ato Regulatério de Renovacdo de Reconhecimento, Portaria n°® 529, de 1° de
agosto de 2018 (BRASIL, 2018a).

A regido da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul apresenta uma forte
aptiddo agropecuaria, caracterizada pela criacdo de bovinos, suinos, apicultura,
producédo e processamento de cereais, com destaque para o arroz e oleaginosas,

além de projetos para o desenvolvimento da fruticultura e vitivinicultura,


http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/tecnologiaagroalimentar/
http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/tecnologiaagroalimentar/

evidenciadas pelo recente surgimento de vinicolas na regido. Logo, o curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com conhecimento critico da realidade social,
cultural, econdémica e politica do pais tem o propdsito de formar profissionais para
atuarem nesses setores alimenticios e do agronegdcio da regiao.

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 Tecnolégico (CNPQ):

I. Ciéncias Exatas;
Il.  Ciéncias Bioldgicas;
lll.  Ciéncias Agrarias;
IV. Ciéncias Sociais Aplicadas;

V. Ciéncias Humanas.

Ha o entendimento da Comissdo de Curso que temas relacionados a
educacao das relacbes étnico-raciais, educacdo ambiental e educacéo em direitos
humanos devem ser abordados de forma geral e transversal, em todos 0s eixos
norteadores e ndo como areas de conhecimento destacadas ou componentes
curriculares especificos.

A formacéo baseada nos eixos curriculares norteadores (Figura 2) 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 situa¢des para melhoria da qualidade
dos processos, produtos e servicos, com criatividade, lideranca, visao
empreendedora e dentro de principios éticos. A atuacao do profissional também
deve ser responsavel no sentido de considerar a sustentabilidade social,
econbmica, cultural e ambiental, além do respeito a todos os agentes envolvidos

na cadeia alimentar de forma ética.



Figura 2 — Eixos curriculares norteadores do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos
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Fonte: Os autores.

1.4.1 Administracdo do Campus - Itaqui

A administracdo académica do campus Itaqui € composta por conselhos e

estruturas de decisao, entre elas:

a)

b)

Conselho do Campus: 6rgado normativo, consultivo e deliberativo no ambito
da Unidade Universitaria, regulamentado pela Resolu¢éo n° 5 de 17 de junho
de 2010 (UNIPAMPA, 2010a), composto pelo Diretor; Coordenador
Académico; Coordenador Administrativo; Coordenadores dos cursos de
graduacdo e pos-graduacdo ofertados pelo campus; Coordenador da
Comisséo Local de Pesquisa; Coordenador da Comissao Local de Extenséo;
representante dos docente; representante dos técnico-administrativos em
educacao; representante dos discentes e representante da comunidade
externa;

Diregcdo do Campus: integrada pelo Diretor, Coordenador Académico e
Coordenador Administrativo, sendo o 0rgdo executivo que coordena e
superintende todas as atividades do Campus, conforme a Resolucdo n° 5 de
17 de junho de 2010 (UNIPAMPA, 2010a);

Coordenacédo Académica: integrada pelo Coordenador Académico, sendo
responsavel pelo planejamento, o desenvolvimento e a avaliagdo das
atividades académicas do Campus, com suporte da Secretaria Académica,

Comissdes locais de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Coordenadores de



d)

f)

9)

h)

Curso, Nucleo de Desenvolvimento Educacional (NuDE), Biblioteca do
Campus, Coordenacdo de Laboratérios e representantes de outras
dependéncias dedicadas as atividades de ensino, pesquisa e extensao,
assessoradas por técnicos-administrativos em educacdo (UNIPAMPA,
2010a);

Coordenacéo Administrativa: integrada pelo Coordenador Administrativo;
Secretaria Administrativa; Setor de Orcamento e Financas; Setor de Material
e Patrimoénio; Setor de Pessoal; Setor de Infraestrutura; Setor de Tecnologia
de Informacg&o e Comunicacdo do campus e Setor de Frota e Logistica;
Secretaria Académica: € a interface entre a gestdo académica do Campus e
sua comunidade académica. E por onde passam 0S processos que
envolvem solicitacbes de discentes e 0s processos referentes a vida
académica dos discentes;

Coordenacéo de curso: integrada pelo Coordenador de Curso e o
coordenador substituto. Cabe ao coordenador convocar e coordenar as
reunides da Comisséo de Curso. As competéncias do coordenador de curso
estéo definidas no Art. 105 do Regimento Geral da UNIPAMPA, estabelecido
na Resolugédo n° 5, de 17 de junho de 2010 (UNIPAMPA, 2010a);
Comissdao de Curso: integrada pelo Coordenador do Curso (o qual exercera
a Coordenacédo da respectiva comissao), docentes que atuam ou atuaram
em atividades curriculares no curso nos ultimos 12 meses, representacéo
dos discentes, eleito por seus pares (um ano de mandato, permitido uma
reconducdo) e representacdo dos técnico-administrativos em educacao,
eleito por seus pares (dois anos de mandato, permitido uma reconducéao).
Sua composicao atende a Resolugéo n° 5, de 17 de junho de 2010, a qual
aprova o Regimento Geral da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2010a);

Comissoes Locais de Ensino, Pesquisa e Extensdo: sao 0rgaos normativos,
consultivos e deliberativos independentes no ambito de cada area (ensino,
pesquisa e extensdo). Estas Comissdes tém a funcdo de deliberar sobre
atividades de natureza académica e zelar pela articulacdo de suas
atividades. A concepcdo, a composicdo e as competéncias estéao
estabelecidas na Resolucdo n° 5, de 17 de junho de 2010 (UNIPAMPA,
2010a).



1.4.2 Funcionamento do Curso

O funcionamento do curso é regrado pelo Calendario Académico, definido
anualmente pela instituicdo, conforme Resolucédo n® 253, de 12 de setembro de
2019 (UNIPAMPA, 2019d). O ano académico compreende dois periodos letivos
regulares, com duragdo minima de 100 dias letivos e 17 semanas cada um.

Entre os eventos promovidos pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, tem-se a Semana Académica, prevista no calendario do campus,
ocorrendo anualmente no primeiro semestre letivo, geralmente no més de junho.

O regime de oferta do curso é anual, sendo ofertadas, anualmente, 50 vagas.
As atividades de graduacdo ocorrem em turno noturno e a carga horaria total do
curso é de 2885 horas. Quanto ao regime de matricula, o discente devera, no
primeiro semestre do curso, se matricular em todos os componentes ofertados (285
horas — 19 créditos), sendo permitido, a partir do segundo semestre a matricula em
um minimo de 160 horas (10 créditos) e um maximo de 360 horas (24 créditos). O
tempo minimo de integralizacdo do curso € 09 semestres e 0 tempo maximo é de
18 semestres.

Na Tabela 1, sdo apresentadas as distribuicdbes de carga horaria em
Componentes Curriculares Obrigatérios e Complementares, Atividades
Complementares de Graduacgdo, Estagio Curricular Obrigatorio, Trabalho de
Concluséo de Curso e Atividades Curriculares de Extensdo. Ao concluir todos os
requisitos necessarios para a integralizacao da formacao curricular, de acordo com
as normas estabelecidas pela UNIPAMPA, o académico recebera o grau de

Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.



Tabela 1 — Distribuicdo da carga horaria total do curso

. o , Carga Horéria
Modalidade da Atividade de Ensino

(horas)
1. Componentes Curriculares Obrigatorios de Graduacéo 2415
Das quais:
1.1 Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso 30
1.2 Trabalho de Concluséo de Curso 30
1.3 Estagio Supervisionado em Alimentos 300
2. Atividades Curriculares de Extensao (ACE) 290
Das quais:
2.1 Atividades Curriculares de Extenséo Vinculadas 45
2.2 Atividades Curriculares de Extenséo Especificas 170
2.3 Programa Unipampa Cidada 75
3. Componentes Curriculares Complementares de Graduacgao 120
(CCCG)
4. Atividades Complementares de Graduacgéo (ACG) 60
Carga horéaria total* 2885

*Carga horéria a ser registrada no sistema e-MEC.
1.4.3 Formas de Ingresso

O preenchimento das vagas no curso atendera aos critérios estabelecidos
para as diferentes modalidades de ingresso da Universidade, observando as
normas para ingresso no ensino de graduacao na Unipampa, Resolugéo n° 260, de
11 de novembro de 2019. A seguir sado apresentadas as formas de ingresso:

I.  Processo seletivo pelo Sistema de Selecéo Unificada (SiSU) da Secretaria
de Educacéo Superior (SESu) do Ministério da Educacéo (MEC);
[I.  Chamada por Nota do ENEM;

lll.  Ingresso via edital especifico.

O preenchimento de vagas ociosas sera realizado via Processo Seletivo
Complementar ou via editais especificos aprovados pelo Conselho Universitario.

I. Do ingresso via Sistema de Selecao Unificada (SiSU):



O Sistema de Selecdo Unificada — SiSU é o sistema um Sistema
informatizado gerenciado pela Secretaria de Educacao Superior do
Ministério da Educacdo, por meio do qual s&o selecionados
estudantes a vagas em cursos de graduacédo disponibilizadas pelas
instituicbes publicas e gratuitas de Ensino superior que dele
participarem.

O ingresso via SiSU é regulado pelo Ministério da Educacao (MEC) e
por editais internos da UNIPAMPA.

A participagdo da UNIPAMPA no SiSU sera formalizada
semestralmente por meio da assinatura de Termo de Adesé&o, que

observaréa o disposto em edital especifico do MEC.

O ingresso via chamada por nota do ENEM pode ocorrer:

V.

Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, com oferta
de parte das vagas anuais autorizadas, antes do processo de ingresso
via SiSU;

Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, para
oferta de vagas ociosas, antes do processo de ingresso via SiSU;
Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, para
oferta de vagas néo preenchidas via SiSU,;

Para ingresso no semestre letivo regular seguinte ao inicio do Curso,

antes do Processo Seletivo Complementar.

Do ingresso via edital especifico:

Cursos de graduacao criados mediante acordos, programas, projetos,
pactos, termos de cooperacdo, convénios, planos de trabalho ou
editais com fomento externo podem ter processos de ingresso
distintos dos demais, em atendimento a calendarios diferenciados ou

necessidades de selecédo particulares.

Acdes afirmativas institucionais:

Acao Afirmativa para Pessoa com Deficiéncia: Reserva de 2% (dois
por cento) das vagas em todos os editais de ingresso regular nos

cursos de graduacao.



II.  Acgdo Afirmativa para Pessoas autodeclaradas Negras (preta e parda):
Reserva de 2% (dois por cento) das vagas em todos os editais de

ingresso regular nos cursos de graduacao.

Podem ser criadas outras acdes afirmativas para ingresso nos cursos de

graduacéo, desde que autorizadas pelo Conselho Universitario.

V. Do Processo Seletivo Complementar:

O Processo Seletivo Complementar é promovido semestralmente, para
ingresso no semestre subsequente, visando o preenchimento de vagas
ociosas geradas em funcéo de abandonos, cancelamentos e desligamentos.
E destinado aos estudantes vinculados a instituicbes de ensino superior,
egressos de cursos interdisciplinares, aos portadores de diplomas que
desejam ingressar na UNIPAMPA, aos ex-discentes da UNIPAMPA, em
situacdo de abandono, cancelamento ou que extrapolem o prazo maximo de
integralizacdo do curso e que desejam reingressar e aos ex-discentes de
instituicbes de ensino superior interessados em concluir sua primeira
graduacéo.

Sao modalidades do Processo Seletivo Complementar:

I.  Segundo ciclo de formacéo - € a modalidade da Processo Seletivo
complementar para diplomados ou concluintes de cursos
interdisciplinares que permite a continuidade da formac¢ao em um dos
demais cursos de graduacao oferecidos pela UNIPAMPA,;

II.  Reingresso - é a modalidade do Processo Seletivo Complementar
para discentes da UNIPAMPA em situacdo de abandono,
cancelamento ou desligamento ha, no maximo, 04 (quatro) semestres
letivos regulares consecutivos;

[ll.  Conclusdo da Primeira Graduacdo - € a categoria de Processo
Seletivo Complementar para discentes de instituicbes de ensino
superior, em situacdo de abandono ou cancelamento, que buscam
concluir sua primeira graduacao;

IV. Reopg¢do de curso - é a modalidade de Processo Seletivo

Complementar mediante a qual o discente, com vinculo em curso de



VI.

graduacao da UNIPAMPA, pode transferir-se para outro curso de
graduagédo ou outro turno de oferta de seu Curso de origem na
UNIPAMPA;

Transferéncia voluntaria - € a modalidade do Processo Seletivo
Complementar na qual o discente regularmente matriculado ou com
matricula trancada em curso de graduacdo reconhecido de outra
Instituicdo de Ensino Superior (IES), publica ou privada e credenciada
conforme legislacdo, pode solicitar ingresso em Curso de graduacao
da UNIPAMPA;

Portador de diploma - é a modalidade do Processo Seletivo
Complementar para diplomados por Instituicdes de Ensino Superior
do Pais, credenciadas conforme legislacdo, ou que tenham obtido
diploma no exterior, desde que revalidado na forma do art. 48 da Lei
9.394, de 20 de dezembro de 1996.

VI. As outras formas de ingresso na Unipampa compreendem as seguintes

modalidades:

Transferéncia Ex-officio - € a forma de ingresso concedida a servidor
publico federal civil ou militar, ou a seu dependente estudante, em
razdo de comprovada remocao ou transferéncia de oficio que acarrete
mudanca de domicilio para a cidade do Campus pretendido ou
municipio préximo, na forma da Lei n® 9.536, 11 de dezembro de 1997
e do Paréagrafo Unico do Art. 49 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro
de 1996;

Programa de Estudantes-Convénio - conforme Decreto 7.948, de 12
de marco de 2013, oferece oportunidades de formacéo superior a
cidadaos de paises em desenvolvimento com os quais o Brasil
mantém acordos educacionais e culturais;

Matricula de Cortesia - consiste na admissdo de estudantes
estrangeiros, funcionarios internacionais ou seus dependentes,
conforme Decreto Federal n°® 89.758, de 06 de junho de 1984, e
Portaria MEC n° 121, de 02 de outubro de 1984, somente é concedida
a estudante estrangeiro portador de visto diplomatico ou oficial vindo

de pais que assegure o regime de reciprocidade;



O Conselho Universitario pode autorizar outros processos seletivos, além
dos descritos.

VII.  Dos estudos temporarios:

Os estudos temporarios caracterizam a participacdo de estudantes em
componentes curriculares de graduacdo, mediante Plano de Estudo
devidamente aprovado. Podem ser realizados conforme as seguintes
modalidades:

I.  Regime Especial de Graduacéo - A matricula no Regime Especial &
permitida aos Portadores de Diploma de Curso Superior, discentes de
outra Instituicdo de Ensino Superior e portadores de Certificado de
Concluséo de Ensino Médio com idade acima de 60 (sessenta) anos
respeitada a existéncia de vagas e a obtencdo de parecer favoravel
da Coordenacgéao Académica;

II.  Mobilidade Académica Intrainstitucional — permite ao discente da
UNIPAMPA cursar temporariamente componentes curriculares em
Campus distinto daquele que faz a oferta do Curso ao qual o discente
esta vinculado;

lll.  Mobilidade Académica Interinstitucional - permite ao discente de outra
IES cursar componentes curriculares na UNIPAMPA, como forma de
vinculacédo temporaria; e permite ao discente da UNIPAMPA cursar
componentes curriculares em outras IES na forma de vinculacao

temporaria.
2 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
2.1 POLITICAS DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO NO AMBITO DO CURSO

Na UNIPAMPA as politicas institucionais de fomento de atividades
académicas no contexto da graduacdo em atividades de ensino, pesquisa e
extensdo estdo descritas no PDI — Plano de Desenvolvimento Institucional (2019-
2023) e nos Projetos Pedagoégicos dos Cursos subordinadas as seguintes Pro-
Reitorias: de Graduacdo (PROGRAD), de Pesquisa, Pos-Graduacdo e Inovacao

(PROPPI) e de Extensdo e Cultura (PROEXT), que sao responsaveis pela



normatizacdo e desenvolvimento destas acbes nos cursos de graduacgao
(UNIPAMPA, 2019a).

Um dos principios basicos seguidos na concepc¢ao do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos para a formacdo do Bacharel(a) € a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo na Universidade. Dessa forma, as politicas de
ensino, pesquisa e extensao visam uma melhoria continua do desenvolvimento
académico em conformidade ao perfil do egresso.

As atividades no curso sdo desenvolvidas por docentes e técnicos
administrativos em educacao, com a participagdo dos discentes. Todos 0s
projetos desenvolvidos estdo registrados junto ao sistema institucional para
cadastro e registro de projetos e disponiveis para consulta na pagina do

curso.
2.1.1 Politicas de Ensino

A concepcdao do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos acompanha a
concepcao da Universidade, a qual ndo se restringe apenas a formacao
profissionalizante, mas se firma em uma proposicdo humanistica e generalista,
assumindo o compromisso com o direito a vida e promovendo a ética em todas as
suas praticas (UNIPAMPA, 2019a). Seguindo esse principio, 0 ensino € uma das
missdes institucionais importantes para a producdo de conhecimento, educacao e
formacao do estudante cidadéo e profissional, atuando estrategicamente vinculado
a pesquisa e a extensao, de acordo com as caracteristicas expressas no art. 52 da
Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo (BRASIL, 1996).

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem uma formagéo reflexiva,
propositiva e de autonomia na forma de bacharelado. A formag¢do académica é
pautada pelo desenvolvimento de conhecimentos tedrico-praticos, que respondam
as necessidades contemporaneas da sociedade relativas a producdo e
processamento de alimentos e, ao meio ambiente. E orientada, ainda, por uma
concepcao de ciéncia que reconheca o conhecimento como uma construgao 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 pedagodgico, articula ensino, pesquisa e extensdo, bem como
contempla os principios de interdisciplinaridade e transdisciplinaridade. Estas
devem ser entendidas como a integracdo 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 (compreensao
do mundo presente), tanto para o exercicio da cidadania, quanto para o mundo do
trabalho em um processo permanente de qualificacdo dos curriculos, de forma a
incorporar nas diferentes possibilidades de formacdo (componentes curriculares
obrigatérios, eletivos, atividades complementares, projetos de ensino, pesquisa e
extensdo, entre outras) os desafios impostos pelas mudancas sociais e pelos
avancos cientificos e tecnolégicos.

Cabe ressaltar que a maioria dos docentes do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos desenvolvem projetos de ensino, pesquisa e extenséo. Alguns desses
projetos contam com o apoio institucional através do Programa de Desenvolvimento
Académico (PDA), que consiste na concessdo de bolsas a académicos,
previamente selecionados, para realizacdo de atividades de formacgé&o académica
nas modalidades de ensino, pesquisa e extensao, constitutivas do perfil do egresso
(UNIPAMPA, 2014a).

As principais atividades de ensino desenvolvidas no curso se enquadram em
aulas teoricas e préticas, além de atividades de monitoria em apoio aos
componentes curriculares ministrados no curso, projetos de tutoria académica,
entre outros, estando relacionados as diferentes areas de conhecimento (eixos
norteadores) do curso, sendo descritas detalhadamente no item 2.5 deste
documento. Além disso, os docentes disponibilizam aos académicos atendimentos
extraclasse, definidos no plano de ensino com o objetivo de promover uma
ferramenta adicional que auxilie o entendimento do aluno e, consequentemente,

reflita na melhoria da qualidade do ensino.
2.1.2 Politicas de Pesquisa

As atividades de pesquisa séo direcionadas a producdo de conhecimento,

associando estratégias didaticas e metodologicas que envolvam docentes,



técnicos-administrativos em educacdo, académicos de graduacdo e de poOs-
graduacdo. Para isso, sdo incentivadas praticas, como a formacédo de grupos de
pesquisa que visam ampliar o desenvolvimento da pesquisa e promover a interacao
entre docentes, discentes e técnicos-administrativos (UNIPAMPA, 2019a).

A atividade de pesquisa, integrada a acfes pedagdgicas, deve desenvolver
habilidades nos discentes, como a busca de alternativas para a solugcdo de
problemas, o estabelecimento de metas, a criacdo e a aplicacdo de modelos, a
redacao e a difusdo dos resultados de forma a gerar conhecimento cientifico.

A construcao da relagéo da pesquisa com 0 ensino e a extensao contribui
para uma leitura continua e critica da realidade. Visando a implantacéo de politicas
de gestdo que considerem as demandas atuais e o planejamento de estratégias
que aproximem o0s pesquisadores lotados na Instituicdo, visando a busca do
compartilhamento de recursos e do saber, a UNIPAMPA conta com a Comissao
Superior de Pesquisa. A mesma é composta por representacdo de servidores e
discentes, com carater consultivo e deliberativo acerca das questdes pertinentes as
atividades de pesquisa. Dentre as proposicdes da Comissdo Superior de Pesquisa
esta a busca pelo fortalecimento da Ciéncia, Tecnologia e Inovacao, visando a
acOes que promovam o constante didlogo em prol do desenvolvimento sustentado,
respeitando principios éticos, incentivando as diferentes areas do conhecimento
gue projetam a Instituicdo no plano nacional e internacional.

Em consonancia com os principios gerais do Plano de Desenvolvimento
Institucional (2019-2023) e da concepcéo de formagéo académica, a pesquisa e a
pés-graduacédo serdo pautadas pelos seguintes principios especificos:

a) Formacdo de recursos humanos voltados para o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico;

b) Difusdo da pratica da pesquisa no ambito da graduacdo e da pos-
graduacéo;

c¢) Producéo cientifica pautada na ética e no desenvolvimento sustentavel e
regional;

d) Incentivo a programas de colaboracdo em redes de pesquisa nacional e

internacional; e



e) Viabilizacdo de programas e projetos de cooperacgao técnico-cientificos e
intercAmbio de docentes no Pais e no exterior, por meio de parcerias com
instituicdes de pesquisa e desenvolvimento.

Esses principios no ambito do curso séo atendidos pela participacdo dos
académicos em projetos de pesquisa, coordenados por docentes e/ou técnicos-
administrativos em educacgéao do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e dos
demais cursos do Campus Itaqui, visando a integralizacdo das horas em Atividades
Complementares de Graduacéo (ACG), a participacdo em programas de iniciacdo
cientifica e a realizacdo do Trabalho de Concluséo de Curso.

Alguns projetos de pesquisa contam com 0 apoio institucional através do
Programa de Desenvolvimento Académico (PDA), que consiste nha concessao de
bolsas a académicos, previamente selecionados, para a realizacao de atividades
de formacdo académica nas modalidades de ensino, pesquisa e extensao,
constitutivas do perfil do egresso (UNIPAMPA,2019d).

A participacdo dos alunos em projetos de pesquisa é também estimulada
através de Programas Institucionais de Iniciacdo Cientifica da UNIPAMPA como o
Programa de Bolsas de Iniciacdo a Pesquisa (PBIP), Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PROBIC), Programa Institucional de Bolsas de
Iniciacdo Tecnoldgica e Inovacao (PROBITI) e o Programa de Apoio a Promocao
de Eventos Culturais e Cursos (PAPEC), entre outros.

A UNIPAMPA também oportuniza a participacdo dos Grupos de Pesquisa
em editais internos, tais como: Auxilio a Grupos de Pesquisa, Apoio a PGs-
Graduacao, Apoio a Inovagcao — INOVAPAMPA, Apoio ao custeio das Publicagdes,
objetivando o fomento da pesquisa na Graduacao e Pés-Graduacdo.

Abaixo estéo descritas algumas linhas de pesquisa trabalhadas no curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que podem ser utilizadas pelos discentes para
desenvolver os seus projetos:

a) Gestdo e Controle de Qualidade em Alimentos
b) Processamento e Industrializacdo de Alimentos
c) Desenvolvimento de Novos Produtos

d) Analise de Alimentos



2.1.3 Politicas de Extensao

A extensdo universitaria esta atualmente regulamentada pela Resolucéo
CONSUNI/UNIPAMPA n° 332, de 21 de dezembro de 2021, que rege a concepcao,
0 registro e a execugdo das ac¢bes, conforme principios conceituais definidos no
Plano Nacional de Extensao (PNE). Nessa concepgéo, a extensao assume o papel
de promover a relacdo dialdégica com a comunidade externa, pela democratizacao
do acesso ao conhecimento académico bem como pela realimentagcéo das praticas
universitarias a partir dessa dinamica (UNIPAMPA, 2021a).

Além de revitalizar as praticas de ensino, contribuindo tanto para a formacéao
do profissional egresso como para a renovacdo do trabalho docente e técnico-
administrativo de educacao, essa articulacdo da extensdo gera novas pesquisas,
pela aproximag&o com novos objetos de estudo, garantindo a interdisciplinaridade
e promovendo a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao (UNIPAMPA,
2019a).

Diante disto e atendendo a Resolugédo n° 07, de 18 de dezembro de 2018,
que estabelece as diretrizes para as atividades de extensdo na educacao superior
(BRASIL, 2018b), o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta em sua
matriz curricular um percentual de 10% da carga horaria total voltada para
atividades curriculares de extensao, tornando obrigatério o cumprimento de 290

horas de extenséo pelo discente, conforme a Tabela 2.



Tabela 2 — Distribuicdo da carga horaria de Atividades Curriculares de Extensao no

curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Atividade

Carga horaria

Observacbes

Programa Institucional
UNIPAMPA Cidada

Extensdo em Componentes
Curriculares Obrigatérios
Vinculados

Atividades em Programas e
Projetos de Extenséo*

Total

75 horas

45 horas

170 horas

290 horas

Realizacao das atividades
entre o primeiro e quinto
semestre do curso

15 horas — Higiene e
Vigilancia Sanitaria de
Alimentos
15 horas — Gestao e
Empreendedorismo
15 horas — Gestao
Ambiental e Tratamento de
Aguas, Efluentes e Residuos
na Industria de
Alimentos

Realizagdo das atividades a
partir do primeiro semestre do
curso

*Escolhidos conforme a op¢éo do discente, seguindo os critérios do Regulamento das Atividades Curriculares

de Extens&o do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (APENDICE E).

Com base nos principios gerais do Plano de Desenvolvimento Institucional

e da concepcdao de formacao académica, a Politica de Extensao da UNIPAMPA é

pautada pelos seguintes principios:

a) Valorizacao da extensédo como pratica académica;

b) Impacto e transformacéo: cada atividade de extenséo da Universidade deve

contribuir efetivamente para a mitigacdo dos problemas sociais e o0

desenvolvimento da regiao;

c) Interacdo dialdgica: as a¢cdes devem propiciar o dialogo entre a Universidade

e a comunidade externa, entendido numa perspectiva de mao dupla de

compartilhamento de saberes. A extensdo deve promover o dialogo com



d)

f)

g)

h)

movimentos  sociais, parcerias interinstitucionais, = organizagdes
governamentais e privadas e, ao mesmo tempo, deve contribuir para o
didlogo permanente no ambiente interno da Universidade;

Contribuicdo com acdes que permitam a integralizacdo do Plano Nacional
de Educacéo;

Interdisciplinaridade: as acbes devem buscar a interacao entre componentes
curriculares, cursos, areas de conhecimento, entre os campi e os diferentes
orgaos da Instituicéo;

Indissociabilidade entre ensino e pesquisa: as acfes de extensdo devem
integrar todo o processo de formacdo cidadd dos alunos e dos atores
envolvidos. As acdes indissociaveis podem gerar aproximag¢ao com novos
objetos de pesquisa, revitalizar as préaticas de ensino pela interlocucéo entre
teoria e pratica, contribuindo tanto para a formacgéo do egresso como para a
renovacgao do fazer académico;

Incentivo as atividades de cunho artistico, cultural e de valorizacdo do
patrimdnio historico, que propiciem o desenvolvimento e livre acesso a arte
na regido em suas variadas expressoes;

Apoio a programas de extensao interinstitucionais sob forma de consorcios,
redes ou parcerias bem como apoio a atividades voltadas para o intercambio
nacional e internacional;

Contribuicdo para a formacao profissional e cidada dos discentes.

Os programas, projetos e demais atividades de extensao desenvolvidos no

ambito do curso podem pleitear recursos através de editais de selecao de propostas

para apoio institucional, via Programa de Desenvolvimento Académico (PDA) e

Programa de Fomento a Extensdo (PROFEXT). Ambos consistem na concessao

de bolsas a académicos, previamente selecionados, para a realizacdo de atividades

de formagdo académica na modalidade de extenséo, constitutivas do perfil do

egresso. Além disso, a Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura podera disponibilizar

ajuda econdmica para a realizacdo de curso de curta duragdo, ciclo de palestras,

entre outros eventos.

Abaixo estdo descritas algumas das linhas de projetos de extensao

desenvolvidas por docentes do curso com a participacédo dos discentes:



Abordagem do Transtorno do Espectro Autista junto & Comunidade de Itaqui;
Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional;

Interacdo com Pequenas e Médias Industrias e Agroindustrias;

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Sociedade;

Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos;

IndUstria Alimenticia e Meio Ambiente.

2.2 OBJETIVOS DO CURSO

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como

objetivo atender ao perfil do egresso da UNIPAMPA, proporcionando formacao

humana e académica, para formar cidadaos criticos, conscientes e comprometidos

com sua realidade social e ambiental que, além de deter o conhecimento dos

alimentos sob todos os aspectos tecnologicos, bioquimicos, toxicologicos,

higiénico-sanitarios e sensoriais, tenha a capacidade de identificar problemas e

formular solugBes para atuar na cadeia produtiva alimentar, sugerindo acdes que

visem

a melhoria da alimentacdo da populacdo de acordo com principios de

sustentabilidade e da ética profissional.

a)

b)

d)

Além disso, o curso tem como objetivos especificos:

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

Formar profissionais com o embasamento tedrico-pratico para conhecer e
identificar as demandas do consumidor e atuar no sistema alimentar nas
etapas inerentes a transformacado, analise, distribuicdo e consumo das
matérias-primas, insumos e alimentos;

Possibilitar que o graduando tenha um conhecimento do processamento de
alimentos de forma a atuar em diferentes setores da induastria, tendo
preocupacao com o conhecimento das necessidades regionais e nacionais;
Fornecer nocdes 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 comunicagdo e no desenvolvimento de
trabalho em equipe;

f) Agir de forma ética e ter a compreensdo da realidade social, cultural e
econdmica do seu meio, dirigindo sua atuacdo para transformacdo da

realidade em beneficio da sociedade.

Também estd presente na decisdo institucional pela implantacdo deste
curso, atender a demanda por mais vagas e op¢des no ensino superior, bem como

as necessidades e avancos da area do conhecimento e da formacg&o profissional.
2.3 PERFIL DO EGRESSO

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como perfil do formando
egresso/profissional, o Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, profissional
da &rea das Ciéncias Agrarias, com formacao centrada nos alimentos sob todos os
aspectos: cientificos, tecnolégicos, nutricionais, bioquimicos, toxicologicos,
higiénico-sanitarios, normativos e sensoriais. Capaz de conhecer e identificar as
demandas da cadeia produtiva e do consumidor, atuando no sistema alimentar nas
etapas inerentes ao processamento e conservacao dos alimentos, tecnologia de
processamento, analise, distribuicdo, comercializacao, fiscalizacdo e consumo.

Tem a compreensédo de que a producdo do alimento e 0 seu consumo nao
sao limitados aos aspectos nutricionais ou econdmicos, mas como parte integrante
da cultura e tradicdo de uma populacdo, incluindo a formagcdo da identidade
individual e cultural do ser humano.

Este profissional apresenta solida formacdo académica generalista,
emancipatéria e humanistica, sendo sujeito consciente das exigéncias éticas e da
relevancia publica e social do conhecimento, competéncias, habilidades e valores
reconstruidos na vida universitaria. Além disso, conforme o PDI 2019-2023 da
UNIPAMPA, esta inserido em seu contexto profissional de forma autbnoma,
empreendedora, solidaria, critica, reflexiva e comprometido com o desenvolvimento
local, regional, nacional e internacional, sustentavel, objetivando a construcdo de

uma sociedade justa e democratica (UNIPAMPA, 2019a).



2.3.1 Campos de Atuacgéo Profissional

O egresso do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UNIPAMPA
possui um perfil generalista, capaz de atuar na profissao de forma ampla e critica,
atendendo as necessidades regionais, tanto no setor publico quanto no privado.

Pode atuar em todas as diversas areas que envolvem a producdo do
alimento, sua conservagao e o monitoramento em todas as etapas de distribuicéo.
Além disso, pode atuar nas areas de elaboracdo e desenvolvimento de novos
produtos, visando a melhoria nutricional, o bem-estar e a saude da populacéo, de
acordo com a legislacdo e os mais modernos padrdes de qualidade, podendo estas
atuacOes ao setor industrial ou, ao empreendedorismo.

Pode exercer responsabilidade técnica em indastrias de alimentos e
laboratorios de analises; trabalhar com pesquisa; atuar em 6rgdos de vigilancia
sanitaria, na avaliacao toxicologica de alimentos, na area de educacéo alimentar e

treinamento de manipuladores de alimentos.
2.3.2 Habilidades e Competéncias

Os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sao
profissionais ligados ao Conselho Regional de Quimica e, portanto, devem ser
registrados junto ao respectivo érgao para que possam exercer sua profissao.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tera habilidades e
competéncias para envolver-se com 0s seguintes campos de atuacao, de acordo
com a Resolucdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal
de Quimica (BRASIL, 2014):

a) Gerenciar laboratorios de analises quimicas, fisicas, bioquimicas,
bromatoldgicas, microbiolégicas, toxicoldgicas e sensoriais de matérias-
primas e produto final;

b) Realizar, periciar, interpretar, emitir laudos e pareceres, bem como assumir
a responsabilidade técnica em analises quimicas, fisicas, bioguimicas,
bromatoldgicas, microbiolégicas, toxicoldgicas e sensoriais de matérias-
primas, insumos e produto final;

c) Monitorar processos que visem a seguranca alimentar e nutricional;

d) Garantir a conservacdo e a inocuidade dos alimentos;



e) Escolher, desenvolver 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 andlise de matérias-primas e produto final;

h) Prestar assessoria e consultoria nas areas de alimentos e nutri¢ao;

i) Estabelecer normas operativas correspondentes as diferentes etapas do
processo de fabricacdo, conservacéo, armazenamento e comercializacéo 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 alimentacéo;

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

[) Realizar pesquisa e extensdo nas areas de alimentos;

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

n) Gerenciar servicos e programas de educacao para o consumo alimentar em
instituicBes publicas, empresas e organizacfes ndo-governamentais;

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

p) Atuar eticamente;

q) Integrar equipes de marketing, operagfes de abastecimento, logistica de
distribuicdo e comercializagéo;

r) Pesquisa e desenvolvimento de métodos analiticos, processos e produtos;

s) Estudo, proposicao e aplicacdo de legislacdo no @mbito de matérias primas,
insumos e alimentos;

t) Elaboracao de rotulagem para produtos alimenticios.

2.4 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
contempla uma sequéncia logica de componentes curriculares tedrico-praticos,
obrigatorios e complementares, com base nas competéncias delineadas no perfil

do egresso. O curso, desde sua criagéo, tem passado por reestruturacées na ordem



em que os componentes curriculares sao ofertados semestralmente com o objetivo
de promover o efetivo desenvolvimento do perfil profissional do egresso,
considerando a atualizacdo da area, os eixos norteadores, a adequacao das cargas

horérias, a adequacao da bibliografia e a acessibilidade metodolégica.
2.4.1 Matriz Curricular

A matriz curricular do curso apresenta niveis crescentes de complexidade,
visando a interdisciplinaridade em toda a estrutura curricular, de modo a propiciar
aos discentes o desenvolvimento de aspectos cognitivos, bem como, das
habilidades e atitudes necessarias ao perfil profissional do egresso.

A organizacdo semestral dos componentes na matriz curricular, com base
nos eixos norteadores do curso, é demonstrada na Tabela 3. A normativa para
quebra de pré-requisitos, aprovada pela Comissdo de Curso, esta apresentada no
APENDICE A.



Tabela 3 — Matriz Curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Cédigo do Nome do Componente . . CH CH CH CH -
Semestre Componente . Pre-requisitos L . ~ Créditos
. Curricular Tedrica | Prética | Extenséo | Total
Curricular

ITXXXX Quimica Geral - 60 0 0 60 04

ITXXXX Informética - 15 15 0 30 02

ITXXXX Matematica Bésica - 60 0 0 60 04

1 ITXXXX Matérias Primas Alimenticias - 45 0 0 45 03

Iniciagcdo a Ciéncia e Tecnologia

ITXXXX de Alimentos e Etica Profissional ) 30 0 0 30 02

ITXXXX Biologia Celular e Molecular - 30 0 0 30 02

ITXXXX Embalagens de Alimentos - 30 0 0 30 02

ITXXXX Microbiologia - 30 15 0 45 03

ITXXXX Fisica - 60 0 0 60 04

2 ITXXXX Quimica Organica Quimica Geral 60 0 0 60 04
ITXXXX Célculo Diferencial e Integral Matematica Basica 60 0 0 60 04

ITXXXX Quimica Analitica | Quimica Geral 45 15 0 60 04

ITXXXX Quimica Analitica Il Quimica Analitica | 30 30 0 60 04

ITXXXX Bioquimica Quimica Organica 60 0 0 60 04

ITXXXX Conservacao de Alimentos - 60 0 0 60 04

3 ITXXXX Nutricdo e Metabolismo - 30 0 0 30 02
ITXXXX Microbiologia de Alimentos Microbiologia 30 30 0 60 04

ITXXXX Metodologia} da Pesquisa em i 30 0 0 30 02

Alimentos

ITXXXX Fisico-Quimica - 45 0 0 45 03

ITXXXX Bioquimica dos Alimentos Bioquimica 30 30 0 60 04

4 ITXXXX Bromatologia Quimica Orgéanica 30 30 0 60 04
ITXXXX Higiene e Vigilancia Sanitaria de | o o1iologia de Alimentos | 30 0 15 45 03

Alimentos
ITXXXX Estatistica Basica Matemética Basica 60 0 0 60 04
5 ITXXXX Andlise de Alimentos Quimica Analitica Il 30 30 0 60 04




Cédigo do

Nome do Componente . . CH CH CH CH -
Semestre Componente . Pre-requisitos L . ~ Créditos
. Curricular Tedrica | Prética | Extenséo | Total
Curricular
ITXXXX Seminéarios | - 30 0 0 30 02
ITXXXX Ciéncia e Tecnologlg fje Cereais e ) 30 30 0 60 04
Produtos Amilaceos
ITXXXX Ciéncia e Tecnolpgla do Acucar e i 30 30 0 60 04
Bebidas
ITXXXX Alimentos Funcionais Nutricdo e Metabolismo 30 0 0 30 02
ITXXXX Toxicologia dos Alimentos Bioquimica 30 30 0 60 04
ITXXXX Analise Sensorial de Alimentos Estatistica Bésica 30 30 0 60 04
ITXXXX Ciéncia e Tecr_lolog|a de Leite e i 30 30 0 60 04
Derivados
6 ITXXXX Seminarios Il Seminarios | 30 0 0 30 02
ITXXXX Sociologia - 30 0 0 30 02
Gestdo Ambiental e Tratamento de
ITXXXX Aguas, Efluentes e Residuos na - 45 0 15 60 04
Industria de Alimentos
. ~ 55% da carga horaria de
P T Ih | .
ITXXXX rojeto de Trabalho de Conclusdo componentes curriculares 30 0 0 30 02
de Curso L
obrigatérios
ITXXXX Ciéncia e Tecnolqgla de Frutas e i 30 30 0 60 04
Hortalicas
7 ITXXXX Ciéncia e Tecnologia de Carnes, i 30 30 0 60 04
Ovos e Mel
ITXXXX Operacdes UmFanas na Industria Célculo Diferencial e 60 0 0 60 04
de Alimentos Integral
ITXXXX Ciéncia e Tecnologia de Oleos e ) 30 30 0 60 04
Gorduras
8 ITXXXX Gestao e Empreendedorismo - 45 0 15 60 04




Cédigo do

Nome do Componente . . CH CH CH CH -
Semestre Componente . Pre-requisitos L . ~ Créditos
. Curricular Tebdrica | Prética | Extensao | Total
Curricular
ITXXXX Controle de nghdade na Industria H|g|c?qe e Vlgl|lanc:|a 45 15 0 60 04
de Alimentos Sanitaria de Alimentos
ITXXXX Desenvolvimento de Novos Anallse_SensonaI de 30 30 0 60 04
Produtos Alimentos
ITXXXX Trabalho de Conclusdo de Curso | | roieto de Trabalho de 30 0 0 30 02
Conclusédo de Curso
Todos os componentes
curriculares obrigatérios do
curso (ou provavel
Estagio Supervisionado em formando, conforme Art.
9 ITXXXX gio =up 66, Paragrafo tinico, da 0 300 0 300 20
Alimentos ~
Resolucéo n°® 29
(UNIPAMPA, 2011) e a
carga horéria total das
atividades de extensao.
CARGA HORARIA TOTAL DE COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES 120 -
CARGA HORARIA TOTAL DE ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO 290 -
Atividades Curriculares de Extensao Especificas 170 -
Unipampa Cidada 75 -
Atividades Curriculares de Extensdo Vinculadas 45 -
CARGA HORARIA TOTAL DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE GRADUAQAO 60 -

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

2885




A carga horaria total do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esti
distribuida em 2885 horas, compreendendo os Componentes Curriculares
Obrigatérios, Componentes Curriculares Complementares de Graduacéo (CCCG),
Atividades Complementares de Graduacdo (ACG) e Atividades Curriculares de
Extensdo (ACE). A carga horéria foi estabelecida respeitando o Parecer CNE/CES
n° 08 de 31 de janeiro de 2007 (BRASIL, 2007), que indica que nenhum curso de
graduacéo deve apresentar carga horaria menor que 2.400 horas, e que 0s estagios
e atividades complementares, ja incluidos no céalculo 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 obrigatério, de
acordo com as orientagdes contidas neste PPC;

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

d) Cumprir, no minimo, 120 horas de Componentes Curriculares
Complementares de Graduacédo (CCCGSs);

e) Comprovar o cumprimento de, no minimo, 60 horas de Atividades
Complementares de Graduacado (ACGS) €;

f) Cumprir, no minimo, 290 horas de Atividades Curriculares de Extensao
(ACEs).

Discentes que concluirem o curso com desempenho excepcional (média
igual ou maior que 9,0) serdo premiados com a concessao da Laurea Académica.
As normas para concessao de Laurea Académica do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos encontram-se no APENDICE B.

Conforme a Lei n° 10.861 (BRASIL, 2004a), o Exame Nacional de Avaliagcéao
de Desempenho de Estudantes (ENADE) é considerado um componente curricular
obrigatério para a integralizagéo curricular. No entanto, conforme Portaria n° 8, de
26 de abril de 2017, do Ministério da Educacdo (BRASIL, 2017), o ENADE né&o é
aplicado para fins de avaliagdo de desempenho dos estudantes do curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Dessa forma, ndo se constitui em um componente

curricular obrigatorio para o referido curso.



2.4.2 Requisitos para integralizagao curricular

A estrutura curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Bacharelado conta com uma carga horaria de 2885 horas, distribuidos em
componentes curriculares teoricos, teorico-praticos, estigio, atividades
complementares de graduacao e atividades de extensdo. Cabe ressaltar que, o
discente perde o vinculo com o curso ao ultrapassar o tempo maximo de
integralizacdo curricular de 18 semestres, conforme estabelecido no Art. 1°, da
Resolucéao n° 240, de 25 de abril de 2019 (UNIPAMPA, 2019b). Assim, o discente
deve obedecer ao limite de carga horaria minima semestral de 10 (dez) créditos,
equivalentes a 160 horas, e carga horaria maxima semestral de 24 (vinte e quatro)
créditos, equivalentes a 360 horas, a fim de garantir a integralizacéo curricular.

Nesse conjunto estdo inseridos os componentes curriculares obrigatorios
distribuidos em semestres e organizados nas seguintes areas de conhecimento:
Ciéncias Exatas, Ciéncias Biologicas, Ciéncias Agrarias, Ciéncias Sociais
Aplicadas e Ciéncias Humanas (Figura 3). As areas sdo baseadas nos eixos
norteadores do curso: Formacao Béasica, Formacdo Especifica em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Formacdo Complementar e Integragdo do
Conhecimento.

O eixo norteador “Formagdo Basica” abrange os componentes
curriculares de Quimica Geral, Quimica Organica, Quimica Analitica |, Quimica
Analitica Il, Matematica Béasica, Calculo Diferencial e Integral, Estatistica Basica,
Bioquimica, Fisica, Fisico-quimica, Informatica, Biologia Celular e Molecular,
Microbiologia, Nutricdo e Metabolismo, Sociologia, Metodologia da Pesquisa em
Alimentos, Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Etica Profissional e
Gestao e Empreendedorismo.

No eixo norteador “Formacgao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos” estdo incluidos os componentes curriculares Matérias Primas
Alimenticias, Conservagdo 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 do Aclcar e Bebidas, Ciéncia e Tecnologia de Oleos e



Gorduras, Desenvolvimento de Novos Produtos, Operac¢des Unitarias na
Industria de Alimentos, Embalagens de Alimentos, Alimentos Funcionais, Analise
de Alimentos, Toxicologia dos Alimentos, Andlise Sensorial de Alimentos,
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, Controle de Qualidade na Industria
de Alimentos e, Gestdo Ambiental e Tratamento de Aguas, Efluentes e Residuos
na Industria de Alimentos.

No eixo norteador “Integracdo do conhecimento” sdo elencados os
componentes curriculares de Seminarios |, Seminarios Il, Projeto de Trabalho de
Concluséo de Curso, Trabalho de Conclusao de Curso e Estagio Supervisionado
em Alimentos. Ja o eixo “Formacao Complementar” contempla os Componentes
Curriculares Complementares de Graduacdo (CCCG), as Atividades
Complementares de Graduacéo (ACG) e as Atividades Curriculares de Extensdo
(ACE).

No conjunto, estdo inseridos os componentes curriculares obrigatorios,
distribuidos em semestres e organizados nas areas baseadas nos eixos
norteadores do curso, 0s componentes curriculares complementares de
graduacédo e as atividades complementares de graduacdo, como pode ser
observado na representacdo grafica do plano de integralizacdo curricular do
curso (Figura 3).

O aproveitamento de estudos serd deferido quando o componente
curricular cursado em outro curso superior de graduacao, ou de pds-graduacao
lato sensu ou stricto sensu, apresentar, no minimo, 75% da carga horaria e 60%
de identidade do conteudo do componente curricular (UNIPAMPA, 2011).



Figura 3 — Estruturacao curricular semestral do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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Figura 4 — Representagéo gréfica do Plano de Integralizagédo Curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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2.4.3 Abordagem aos Temas Transversais

A Comisséo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem a percepcéo
de que temas relacionados a Direitos Humanos, Educacdo para as Relacbes
Etnico-raciais e Educacdo Ambiental devem ser abordados de forma geral e
transversal, em todos os eixos norteadores que compdem a matriz curricular do
curso e ndo como areas de conhecimentos destacadas ou restritas a componentes
curriculares especificos.

Dentro desse contexto, o componente Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Etica Profissional, ministrada no primeiro semestre do curso, tem um
papel importante uma vez que contempla em sua ementa uma abordagem aos
temas transversais, com 0 objetivo de promover uma discussdo a respeito do
assunto logo no inicio do curso. A abordagem da tematica “Educagao para as
Relagdes Etnico- raciais” ocorre através do dialogo com o Nucleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas (NEABI) do campus Itaqui, por meio de conversa sobre o
assunto entre os discentes que compdem o Nucleo e os matriculados no
componente. Em relagdo a “Educacdo Ambiental” sdo trabalhadas as relagdes do
meio ambiente com as embalagens de alimentos, a utilizacdo dos agrotoxicos na
producdo de alimentos, bem como o impacto da industria de alimentos no meio
ambiente. Os Direitos Humanos sédo abordados através de conversas sobre o
direito que todo ser humano tem a uma alimentacdo adequada e de qualidade,
relacionando o papel do profissional da area de alimentos na promoc¢ado desses
fatores. Além disso, o docente responsavel também trabalha o direito a educacéo,
relacionando, principalmente, o papel da UNIPAMPA na sociedade, promovendo
ensino superior gratuito e de qualidade.

O tema “Educacéo para as Relagdes Etnico-raciais”, desenvolvido de acordo
com as Leis n°® 10.639, de 09 de janeiro de 2003 (BRASIL, 2003), n® 11.645, de 10
de marco de 2008 (BRASIL, 2008b), a Resolugédo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de
2004 (BRASIL, 2004b) e o Parecer CNE/CP n° 3, de 10 de marco de 2004 (BRASIL,
2004c), também é abordado no curso em componentes curriculares como
Sociologia, Gestdo e Empreendedorismo, Embalagens de Alimentos, Toxicologia
dos Alimentos e Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas, bem como através da

participacéo dos discentes em acdes e projetos relacionados ao assunto.



O componente Sociologia, dentre 0os seus conteudos, realiza debates e
incentiva a leitura de textos, artigos e apresentacdes para tratar sobre Direitos
Humanos, Rela¢des Etnico-Raciais, Historia e Cultura Afro-Brasileira.

O componente Gestdo e Empreendedorismo apresenta uma perspectiva
histérica da relacdo da populagdo negra com o mercado, onde através de sua luta
tem conseguido ser incluida como publico consumidor, gerando nichos especificos,
e também como produtora, desenvolvendo o denominado Empreendedorismo Afro.
Dessa forma articula-se transversalmente com a tematica das relacfes étnico-
raciais, sobretudo na unidade sobre empreendedorismo e inovacéo, nas quais a
transversalidade pode ser abordada de forma articulada como no caso do
empreendedorismo social e no marketing quando se discute as questfes
relacionadas ao mercado, segmentacao, posicionamento e cultura de consumo.

No componente Embalagens de Alimentos o tema é abordado relacionando-
se a cultura indigena, aos seus conhecimentos e a influéncia dos materiais
utilizados pelos povos nos produtos existentes na atualidade, como por exemplo,
0S materiais organicos, como vegetais, chifres, conchas, recipientes de argila, entre
outros. Em Toxicologia dos Alimentos o tema é abordado de forma ampla,
relacionando as questfes étnico-raciais ao metabolismo dos alimentos e suas
toxinas, salientando as diferencas metabdlicas existentes e, consequentemente, a
diversidade dos efeitos toxicos causados. No componente Ciéncia e Tecnologia de
Frutas e Hortalicas, a abordagem das questdes étnico-raciais refere-se aos
alimentos de origem vegetal, buscando relacionar a contribuicdo dos povos
africanos, indigenas, asiaticos, europeus e outros para o surgimento de novas
espécies e cultivares de frutas e hortalicas no nosso pais, bem como a
disseminagéo da cultura desses povos no que concerne aos habitos de consumo
dessa classe de alimentos.

Assuntos relacionados a Educagédo Ambiental também sdo desenvolvidos de
forma continua e integrada aos componentes curriculares, compondo diferentes
aspectos sobre o tema e, complementarmente em eventos e ac¢des direcionadas,
estando em consonancia com a Lein®9.795, de 27 de abril de 1999 (BRASIL, 1999)
que institui a politica Nacional de Educagdo Ambiental.

O conhecimento sobre o assunto € indispensavel a formacao profissional do

Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, fazendo parte das suas atribui¢coes



e responsabilidades técnicas. Por essa razao o curso conta com um componente
especifico denominado Gestdo Ambiental de Aguas, Efluentes e Residuos na
Indastria de Alimentos. Através deste, sdo propostos estudos de casos envolvendo
as acOes praticadas pelas industrias de alimentos a fim de minimizar os impactos
ambientais gerados pelas suas atividades, bem como discussées em grupo sobre
diversos aspectos da gestdo ambiental e identificacdo de principios do
desenvolvimento sustentavel praticados pelas industrias de alimentos.

No componente curricular Microbiologia, os topicos “Importancia dos
Microrganismos e Fatores Relacionados ao Crescimento Microbiano” sdo utilizados
para abordar o papel dos microrganismos na ciclagem de nutrientes, o
aproveitamento dos residuos na compostagem, o papel das algas no processo de
eutrofizacdo e as consequéncias sanitarias devido a presenca de toxinas nas
aguas. O assunto ndo se esgota quando é discutido o tépico “Controle Microbiano”
por agentes quimicos ao se propor uma reflexdo que pondera o efeito de cada
agente quimico sobre o controle microbiano e as consequéncias ambientais dos
residuos, como por exemplo a a¢éo do cloro sobre os microrganismos contrastada
com a formacao de trihalometanos no meio ambiente.

No Componente Embalagens de Alimentos, aborda-se a importancia das
embalagens retornaveis, reciclaveis e reutilizaveis, com o objetivo de minimizar os
impactos ambientais causados pelo homem no meio fisico, biético e antrépico. Os
impactos ambientais e as formas corretas de aproveitamento e/ou tratamento dos
residuos também sdo abordados dentro dos assuntos do componente Ciéncia e
Tecnologia de Leite e Derivados, através de atividades voltadas ao estudo do
processo de fabricacdo de derivados lacteos e a geracdo de grandes volumes de
efluentes e subprodutos altamente poluentes.

Em Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, a educagédo ambiental é
desenvolvida durante o estudo dos métodos de limpeza e sanitizacdo, sendo
abordados aspectos de gestdo ambiental, a fim de orientar e instruir aos alunos da
importancia da escolha dos sanitizantes, uma vez que irdo, ap0s o0 enxague, se
aderir aos efluentes liquidos, influenciando nas etapas de tratamento ou, até
mesmo, afetando negativamente as correntes hidricas, o que pode acarretar em

um grande impacto ambiental, muitas vezes irreversivel.



7z

Além da abordagem multidisciplinar dos temas mencionados, também é
realizada a discussdo de temas sobre género, salde e inclusdo em atividades
didaticas, palestras e projetos de extensdo organizados por docentes do campus
Itaqui. Como exemplos, tem-se a tematica “género” inserida nos projetos “Meninas
nas Ciéncias” e “He for She” e a “inclusdo” em projetos voltados para familias de
criangas com Transtornos do Espectro Autista (TEA). A inclusdo também esta
inserida no curso através de abordagem multidisciplinar realizada no projeto de
extensdo em parceria com o Exército Brasileiro, junto ao 1° Regimento de Cavalaria
Mecanizada de Itaqui, auxiliando no desenvolvimento de criangas e jovens em
vulnerabilidade social por meio de atividades envolvendo oficinas de producao de
alimentos, conhecimento de microrganismos, reforco escolar, entre outros. Essas
acOes possibilitam ampliar as possibilidades de vida dos envolvidos, além de
auxilid-los no seu desenvolvimento fisico e intelectual.

Destacam-se também as a¢cBes desenvolvidas pelo NEABI, o qual, além de
atuar na promocéo de acdes de formacdo sobre a Educacdo para as Relacbes
Etnico-raciais, também tem abordado outras discriminacées como de género e de
orientacdo sexual, efetivando projetos de pesquisa e extensdo, 0s quais visam a
participacdo dos discentes e dialogo com a sociedade local.

2.4.4 Flexibilizagao Curricular

A construcdo dos saberes necessarios para o exercicio da profissdo de
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve estar alicercada néo
somente nas atividades de sala de aula, mas incrementada por outras vivéncias
durante os anos de contato com a educacéo formal pelo académico.

A flexibilizagdo curricular é desenvolvida no curso a partir dos
Componentes Curriculares Complementares de Graduagdo (CCCGs),
Atividades Complementares de Graduagdo (ACGs), Mobilidade Académica,
aproveitamento de estudos, atividades praticas que complementem a teoria
(visitas técnicas, eventos cientificos, semana académica, etc.), estagios nao-
obrigatdrios e a participagdo em projetos de ensino, pesquisa e extensdo. Tais
atividades devem proporcionar a relagdo teorica e pratica e promover a

flexibilidade necessaria ao curriculo, para garantir a formacado do perfil do



egresso da UNIPAMPA, apontados no Plano de Desenvolvimento Institucional

2019-2023 (UNIPAMPA, 2019a). Além disso, o curso possibilita a quebra de

pré-requisitos em situacdes especificas, elencadas no Apéndice A deste

documento (Normativa de Quebra de Pré-Requisitos). A concepcdo de

flexibilidade, bem como a valorizagdo das diversas formas de aquisicdo e

desenvolvimento de habilidades e competéncias dentro da area das Ciéncias

Agrarias é apoiada pelas seguintes legislacdes:

° 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 gestdo financeira e patrimonial
(BRASIL, 1988);

° Lei n° 9.394, que defende a autonomia universitaria, visto que a
flexibilizacdo curricular decorre do exercicio concreto da autonomia
(BRASIL, 1996).

2.4.4.1 Componentes Curriculares Complementares de Graduacao

Além dos Componentes Curriculares Obrigatérios, o discente devera
cursar, no minimo, 120 horas adicionais de Componentes Curriculares
Complementares de Graduacédo (CCCGs), os quais poderdo ser cursados em
qualquer um dos cursos oferecidos na UNIPAMPA. No entanto, é obrigatério
qgue o discente curse, no minimo, 60 horas de CCCG ofertados pelo curso
(Tabela 4). Como forma de assessorar o discente na melhor flexibilizacao
curricular, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem, ao menos, uma
oferta por semestre de CCCG em horérios alternativos. Além disso, a Comissao
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 5. O aproveitamento de outros componentes

curriculares como CCCG precisa ser deferido pelo coordenador do curso.



Tabela 4 — Componentes Curriculares Complementares de Graduacgao ofertados
pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA)

Componente Curricular Carga horaria (h)

Tedrica Préatica Total
ITXXXX — Aditivos Alimentares 30 0 30
ITXXXX — Antioxidantes em Alimentos 30 0 30
ITXXXX — Biotecnologia de Alimentos: 30 0 30
Producao de Carboidratos, Proteinas e
Lipideos
ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Extruséo 30 0 30
de Alimentos
ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de 30 30 60
Pescados e Derivados
ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Bebidas 30 30 60
ITXXXX — Microscopia de Alimentos 15 15 30
ITXXXX — Rotulagem de Alimentos 30 0 30
ITXXXX — Secagem e Armazenagem de 30 30 60
Graos
ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Balas e 15 30 45
Chocolates
ITXXXX — Tecnologia de Panificagédo 30 30 60

Nota: é obrigatério que o discente curse, no minimo, 60 horas de CCCG ofertados pelo curso de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

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
Educacao em Direitos Humanos, disposta na Resolu¢cdo CNE/CP n° 01, de 30 de
maio de 2012 (BRASIL, 2012) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo das Relac6es Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana, disposta na Resolucao CNE/CP n° 01, de 17 de junho de
2004 (BRASIL, 2004b), os discentes tem a oportunidade de cursar 0s
componentes curriculares de Politicas Publicas em Educagéo e Seminarios em
Educacao Inclusiva, ofertados pelo curso de Matematica e, os componentes
curriculares de Pensamento LAgico e Filoséfico, Sociologia e Seminario Integrador
em Humanidades, ofertados pelo curso Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e

Tecnologia. Em atendimento as Politicas de Educacédo Ambiental, de acordo com



0 Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002 (BRASIL, 2002), os discentes tém
oportunidade de cursar Ciéncia do Ambiente, ofertada pela Agronomia.



Tabela 5 — Componentes Curriculares Complementares de Graduagéo sugeridos pelo Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Curso Responséavel pela Oferta

Componente Curricular i -
AGRONOMIA BICT MATEMATICA NUTRICAO

Ciéncia do Ambiente X
Morfologia Vegetal X
P6s-Colheita de Graos X
Cultura, Patrimonio e Territorio
Desenvolvimento e Inovagfes Sociais
Inglés Instrumental |
Inglés Instrumental Il

Portugués Instrumental

X X X X X X

Leitura e Producédo de Textos
Politicas Publicas Educacionais
Seminarios em Educacao Inclusiva

Libras - Lingua Brasileira de Sinais

X X X X

Estatistica Experimental
Bioquimica Avancada
Antropologia
Alimentacéo Coletiva

Saulde Coletiva e Vigilancia Nutricional

X X X X X

Parasitologia

Nota: as ementas dos componentes curriculares constam nos PCCs de cada curso de oferta.



2.4.4.2 Atividades Complementares de Graduacao

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

As ACGs do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos envolvem 60
horas, que podem ser realizadas nos periodos em que o discente estiver
regularmente matriculado na UNIPAMPA, inclusive no periodo de férias. Tais
atividades sado consideradas requisito obrigatério para a colacdo de grau
(UNIPAMPA, 2011). Casos omissos sao apreciados e deliberados pela Comisséo
de Curso.

As ACGs sao classificadas em 4 grupos: (I) Atividades de Ensino; (1l)
Atividades de Pesquisa; (Ill) Atividades de Extenséo; (IV) 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 obrigatério para a integralizacdo curricular e colacdo de grau
(UNIPAMPA, 2011).

Na Tabela 6, 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, de 22 de setembro
de 2014 (UNIPAMPA, 2014a), que dispde sobre as normas de ingresso dos
graduados do curso Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia no
segundo ciclo de formacéo, nos demais cursos de graduacao ofertados pela
UNIPAMPA, pode haver, mediante solicitagdo, o aproveitamento total da carga

horaria de ACG'’s cursadas no referido curso.



Tabela 6 — Atividades Complementares de Graduacéo deferidas pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Grupo

Modalidade

Maximo de horas

Instrumentos para avaliacéo

ATIVIDADES DE ENSINO

1.1

Componentes curriculares
cursados em IES e que nao
tenham sido aproveitados ou
enquadrados como CCCGs

10% da carga horaria do componente

curricular

Histoérico escolar

1.2

Cursos de formacéo
complementar e de areas
afins do curso (formagéo
generalista, humanista e
académica)

05 horas para cada 20 horas de curso

(maximo de 15 horas por curso)

Cépia do certificado acompanhada do original

1.3

Monitoria em componentes
curriculares de cursos na
UNIPAMPA (subsidiada ou
nao)

12 horas por semestre

Atestado ou declaracao do professor responsavel
ou cépia de certificado que comprove a carga
horéaria de monitoria acompanhada do original

1.4

Participacdo em projetos
de ensino, (como bolsista
ou iniciagdo cientifica
voluntaria)

12 horas por semestre (limitado a

24 horas por projeto)

Comprovante ou declaracéo do coordenador do
projeto ou copia de certificado de participacdo que
comprove a carga horaria das atividades
acompanhada do original




Grupo Modalidade Maximo de horas Instrumentos para avaliacéo
1.5 Estagios n&o obrigatorios Copia de atestado, declaracéo e/ou certificado da
relacionados a atividades 10 horas para cada 60 horas de estagio instituicdo onde a atividade foi cumprida
de ensino acompanhada do original
1.6 Participacdo como ouvinte
em eventos de ensino, 05 horas por evento (eventos com
pesquisa e extensao menos de 05 horas vale carga horaria
(incluindo oficinas ou total) Cépia do certificado acompanhada pelo original
minicursos)
1.7 Organizacédo de eventos de
Ensino 20 horas por evento
1.8 Participagc&o como ouvinte 05 horas para participacdo como o -~ .
em defesas de Trabalho de ouvinte em 75% das defesas Copia do certificado (emitido pelo docente
Concluséo de Curso semestrais (semestre com menos de responsavel pelo componente curricular)
05 defesas valem 01 hora por defesa) acompanhada do original
1.9 Publicacdo e/ou apresentacgao 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)
1.9.1 | Autoriade livro de ensino 35 horas por livro Cépia da capa acompanhada do livro
1.9.2 Autoria de capitulo de livro

relacionado a atividades de
Ensino

25 horas por capitulo

Cépia do capitulo acompanhada do livro




Grupo Modalidade Méaximo de horas Instrumentos para avaliacao
1.9.3 Resumos simples em anais 5h blicacs
de eventos nacionais oras por publicacao
194 Resumos simples em anais h blicaca
de eventos internacionais 10 horas por publicagao
1.9.5 Resumos expandidos e Trabalho impresso e copia do certificado
trabalhos completos em 10 horas por publicagéo acompanhada do original
eventos nacionais
1.9.6 Resumos expandidos e
trabalhos completos em 15 horas por publicagéo
eventos internacionais
1.9.7 Apresentagao oral ou na
formade pﬁster de trabalhos 05 horas por apresentagég
de ensino
= — Copia do certificado de apresentador
1.9.8 Apresentacédo na cono!u;ao de acompanhada do original
palestrante, conferencista, .
panelista ou debatedor em 10 horas por apresentacao
eventos de ensino
1.9.9 Notas técnicas ou cientificas 05 horas por publicacéo
1.9.10 Artigos em periédico nacional 20 horas por publicacao Trabalho impresso com informacgdes para
1.9.11 Artigos em periodico 30 horas por publicacéo pesquisa em base de dados

Internacional




Grupo Modalidade Maximo de horas Instrumentos para avaliacéo
1.9.12 Textos em jornais e revistas h licach Cépia do texto acompanhada do original ou com
10 horas por publicagéo informacdes para pesquisa em base de dados
1.9.13 Videos sobre atividades de ) Copia do video em midia digital e informagdes
Ensino 05 horas por video para pesquisa em base de dados
Il ATIVIDADES DE PESQUISA
2.1 Participacdo em projetos de Atestado ou declaracdo do coordenador do projeto
pesquisa, (como bolsista ou 12 horas por semestre (limitado a 24 ou copia de certificado de participagéo que
iniciacdo cientifica voluntaria) horas por projeto) comprove a carga horaria das atividades
acompanhada do original
2.2 E;t_ag |to's_ou pratlf_a_s dn:éo Copia de atestado, declaragéo e/ou certificado da
% rigatorias em atividades 10 horas para cada 60 horas de estagio instituicdo onde a atividade foi cumprida
€ pesquisa acompanhada do original
2.3 Organizacédo de eventos de . - -
Peg 1286 20 horas por evento Cépia do certificado acompanhada pelo original
quisa
2.4 Publicacdo e/ou apresentacao de atividades de pesquisa em eventos e fontes de referéncia académica impressa ou de
acesso online (livros, capitulos de livros, anais, periddicos, jornais, revistas e videos)
24.1 Autoria de livro de pesquisa 35 horas por livro Copia da capa acompanhada do livro
2.4.2 Autoria de capitulo de livro
relacionado a pesquisa 25 horas por capitulo Coépia do capitulo acompanhada do livro
2.4.3 Resumos simples em anais

de eventos nacionais

05 horas por publicacéo

Trabalho impresso e copia do certificado
acompanhada do original




Instrumentos para avaliagao

Trabalho impresso e cépia do certificado
acompanhada do original

Copia do certificado de
apresentador acompanhada do
original

Trabalho impresso com informagfes para
pesquisa em base de dados

Grupo Modalidade Méaximo de horas
24.4 Resumos simples em anais L
de eventos internacionais 10 horas por publicacéo
2.4.5 Resumos expandidos e
trabalhos completos em 10 horas por publicacdo
eventos nacionais
2.4.6 Resumos expandidos e
trabalhos completos em 15 horas por publicacdo
eventos internacionais
2.4.7 Apresentagao oral ou na
forma de poéster de trabalhos 05 horas por apresentacdo
de pesquisa
2.4.8 Apresentacdo na condicdo de
palestrante, conferencista, .
panelista ou debatedor em 10 horas por apresentacao
eventos de pesquisa
2.4.9 Notas técnicas ou cientificas 05 horas por publicacdo
2.4.10 | Artigos em periodico nacional 20 horas por publicagéo
2.4.11 | Artigos em periodico .
Internacional 30 horas por publicacao
2.4.12 |Videos sobre atividades de

Pesquisa

05 horas por video

Cépia do video em midia digital e informac6es
para pesquisa em base de dados




Grupo Modalidade Méximo de horas Instrumentos para avaliacéo
1] ATIVIDADES DE EXTENSAO
3.1 Participag&o em projetos de Atestado ou declaragéo do coordenador do
extensdo, (como bolsista ou 12 horas por semestre (limitado a projeto ou copia de certificado de participagéo
iniciagcdo cientifica voluntaria) 24 horas por projeto) que comprove a carga horaria das atividades
acompanhada do original
3.2 Estagios e praticas nao - ~ o
P - Copia de atestado, declaragéo e/ou certificado
oek))(:gnastgglas em atividades de 10 horas par:sct:gd% 60 horas de da instituicdo onde a atividade foi cumprida
9 acompanhada do original
3.3 Organizacédo de eventos de
Extensao 20 horas por evento Cépia do certificado acompanhada pelo original
3.4 L ~ - ~ A -
Publicacdo e/ou apresentacao de atividades de extensdo em eventos e fontes de referéncia académica
impressa ou de acesso online (livros, capitulos de livros, anais, periédicos, jornais, revistas e videos)
34.1 Autoria de livro de extenséo 35 horas por livro Copia da capa acompanhada do livro
3.4.2 Autoria de capitulo de livro . - . .
relacionado a extenso 25 horas por capitulo Copia do capitulo acompanhada do livro
3.4.3 Resumos simples em anais 05 h blicaca
de eventos nacionais oras por publicacao Trabalho impresso e copia do
3.4.4 |Resumos simples em anais 10 horas por publicagéo certificado acompanhada do

de eventos internacionais

original




Grupo

Modalidade

Méaximo de horas

Instrumentos para avaliagao

3.4.5

Resumos expandidos e
trabalhos completos em
eventos nacionais

10 horas por publicacdo

3.4.6

Resumos expandidos e
trabalhos completos em
eventos internacionais

15 horas por publicacéo

3.4.7

Apresentacgdo oral ou na
forma de péster de trabalhos
de extensao

05 horas por apresentacao

3.4.8

Apresentacdo na condicéo de
palestrante, conferencista,
panelista ou debatedor em
eventos de extensao

10 horas por apresentacao

Cépia do certificado de apresentador
acompanhada do original

3.4.9

Notas técnicas ou cientificas

05 horas por publicagédo

3.4.10

Artigos em periédico nacional

20 horas por publicacéo

3.4.11

Artigos em periédico
Internacional

30 horas por publicacéo

Trabalho impresso com informagdes
para pesquisa em base de dados

3.4.12

Videos sobre atividades de
Extensao

05 horas por video

Cépia do video em midia digital e informagdes para
pesquisa em base de dados




Grupo

Modalidade

Méximo de horas

Instrumentos para avaliacéo

A

TIVIDADES ARTISTICAS, CULTURAIS, SOCIAIS E DE GESTAO

4.1

Participacao de atividades de
carater artistico, cultural ou
social

4.2

Participacdo em campanhas
beneficentes, educativas,
ambientais

10 horas por evento (eventos com

menos de 10 horas vale carga horaria

total)

4.3

Organizagdo de campanhas
beneficentes, educativas,
ambientais e outras
atividades de carater
artistico, cultural ou social

20 horas por evento

Cépia do certificado acompanhada pelo original

4.4

Premiacao referente a
trabalho académico (ensino,
pesquisa e extensao),
artistico, cultural ou social

15 horas por premiagao

Copia do certificado de premiagdo acompanhada
do original

4.5

Estagios nédo obrigatério com
atividades artisticas,
culturais, sociais e de gestéo
administrativa e Académica

10 horas para cada 60 horas de
estagio

Cépia de atestado, declaracéo e/ou certificado da
instituicdo onde a atividade foi cumprida
acompanhada do original

4.6

Representagédo discente em
6rgaos colegiados

10 horas por ano

4.7

Representacédo discente em
diretérios académicos

05 horas por ano

Portaria de nomeacao ou comprovante de
participacao




Grupo

Modalidade

Méximo de horas

Instrumentos para avaliacéo

4.8

Participac&o em atividades
de gestao académica, (como
bolsista ou iniciacéo
cientifica voluntéria)

12 horas por semestre (limitado a
24 horas por projeto)

Atestado ou declarac¢ao do coordenador do
projeto ou cépia de certificado de participacdo
gue comprove a carga horéria das atividades

acompanhada do original




2.4.4.3 Mobilidade Académica

A mobilidade académica na UNIPAMPA pode ser intrainstitucional ou
interinstitucional (programa de intercambio) e deve ser solicitada observadas as
datas estabelecidas no Calendéario Académico.

De acordo com a Resolucdo n° 29, de 28 de abril de 2011 (UNIPAMPA,
2011), a mobilidade intrainstitucional permite ao discente da UNIPAMPA cursar,
temporariamente, componentes curriculares em outros campi da Instituicéo,
estando condicionada a existéncia de vagas no curso de graduacédo de destino e a
aprovacdo do plano de atividades, que prevé os componentes curriculares de
interesse do discente, pelas Coordenacfes dos cursos de origem e de destino.

A mobilidade académica interinstitucional permite ao discente de outras
Instituicbes de Ensino Superior — IES, cursar componentes curriculares na
UNIPAMPA, da mesma forma que possibilita que estudantes de graduacao da
UNIPAMPA realizem estudos em outras IES, como forma de vinculacdo temporaria
pelo prazo estipulado em Convénio assinado entre as Instituicdes (UNIPAMPA,
2011). Durante o afastamento, o discente tera sua vaga assegurada no curso de
origem, devendo o periodo de afastamento ser computado para 0 tempo maximo
de integralizacao.

As normas para a participacao de estudantes no programa de mobilidade
académica interinstitucional estdo descritas na Resolucdo n° 29, de 28 de abril de
2011 (UNIPAMPA, 2011), sendo que os seguintes requisitos devem ser atendidos:

a) existéncia de convénio entre as IES;
b) ter integralizado todos os componentes curriculares dos 1° (primeiro) e 2°

(segundo) semestres do curso;

C) possuir, no maximo, 1 (uma) reprovacao por semestre;
d) ter um plano de atividades aprovado pela Comissao de Curso de origem;

e) ter autorizacdo das IES envolvidas.

Observados o calendario e os procedimentos para a mobilidade académica
interinstitucional na IES pretendida, os discentes da UNIPAMPA interessados
deverao consultar o Coordenador de Curso para elaborar o plano de estudos de
modo a subsidiar a posterior e obrigatéria concessao de equivaléncia, em caso de

aprovacao do discente.



Todos os procedimentos e documentos para a realizacdo da mobilidade
académica estdo disponibilizados no Guia de Processos Académicos da
UNIPAMPA e na pagina da Pro-Reitoria de Graduacdo (PROGRAD).

Com o objetivo de promover a mobilidade académica internacional, a
Diretoria de Assuntos Institucionais e Estratégicos (DAIINTER), 6rgdo diretamente
ligado a Reitoria, fomenta a realizacdo de protocolos e acordos entre a UNIPAMPA
e IES internacionais. Entre os programas de intercambio estudantil destacam-se o
Programa BRACOL (Brasil-Coldmbia), o Programa BRAMEX (Brasil-México), o
Programa CAPES-BRAFITEC, o Programa de Bolsas Ibero-Americanas para
Estudantes de Graduacédo e o Programa de Bolsas Santander Graduacdo. Os
programas tém como principais objetivos fortalecer a internacionalizacdo da
atividade académica e a relagcdo com diferentes culturas. Todas as informacdes
sobre os editais e as etapas das selecdes para mobilidade académica internacional
estdo disponiveis na pagina da DAIINTER.

Os programas BRACOL (Brasil-Colémbia) e BRAMEX (Brasil-México) tem
como principais objetivos fortalecer a internacionalizacdo da atividade académica,
criar frentes de colaboracgéo e reciprocidade, com o objetivo de abrir a Universidade
para 0 mundo. Busca-se como resultado aproximar as pessoas da ciéncia,
fortalecer o intercambio bilateral e propiciar aos estudantes indicados a
oportunidade de acesso as culturas estrangeiras bem como contrastar com a
experiéncia propria, adquirir uma visdo mais rica e universalista da realidade e de
promover uma maior integracao entre Brasil, Coldmbia e México.

O programa CAPES — BRAFITEC consiste de projetos de parcerias
universitarias em todas as especialidades de engenharia, exclusivamente em nivel
de graduacdo, para fomentar o intercambio em ambos os paises participantes e
estimular a aproximacgao das estruturas curriculares, inclusive a equivaléncia e o
reconhecimento muatuo de créditos obtidos nas instituigcbes participantes.

O Programa Andifes/Santander de Mobilidade Académica foi instituido
mediante convénio assinado pelos respectivos representantes e permite que
alunos de uma instituicdo cursem componentes curriculares em outra instituicao,
de acordo com requisitos estabelecidos no convénio. O edital é voltado para
mobilidade realizada em IFES em unidade federativa diferente da instituicdo de

origem.



2.4.4.4 Aproveitamento de Estudos

Conforme Art. 62 da Resolucdo 29, de 28 de abril de 2011, que aprova as
normas basicas de graduagao, controle e registro das atividades académicas, “o
aproveitamento de estudos é o resultado do reconhecimento da equivaléncia de
componente curricular de curso de graduacdo da UNIPAMPA, com um ou mais
componentes curriculares cursados em curso superior de graduacao” (UNIPAMPA,
2011).

O aproveitamento de estudos deve ser solicitado a Comissdo de Curso,
considerando que a equivaléncia de estudos, para fins de aproveitamento do
componente curricular cursado, s6 é deferida pelo Coordenador de Curso quando
corresponder a no minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéaria e a
60% (sessenta por cento) de identidade do conteddo do componente curricular de
curso da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2011).

O aproveitamento de estudos de componentes curriculares cursados, em
cursos regularmente autorizados pelo Ministério da Educacdo (MEC), na
modalidade a distancia (EaD) ou semipresencial serd permitindo se a carga horaria
presencial corresponder a no minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga
horaria total.

E vedado o aproveitamento de estudos de componentes curriculares na
modalidade a distancia (EaD) para componentes curriculares com carga horaria

pratica.
2.4.4.5 Carga horaria e componentes curriculares a distancia

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UNIPAMPA n&o possui

carga horaria e componentes curriculares ofertados na modalidade a distancia.
2.4.5 Migracéo curricular e equivaléncias

O Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
foi atualizado com o objetivo de introduzir uma nova concepc¢ao curricular oriunda

das experiéncias docentes e da solicitacéo discente.



A presente versdo tem por objetivo atender a legislacdo vigente e as
exigéncias das avaliagdes institucionais e de curso, facilitando o acesso as
informacdes contidas no PPC.

As alteracGes, em sua maioria, foram realizadas na matriz curricular. Os
componentes curriculares foram adequados em sua nomenclatura, carga horaria,
ementas e contetdos programaticos com pretensdo de eliminar sobreposicdes e
ordenar a sequéncia das ofertas. Em relacdo a ultima versdo do PPC (2019), a
carga horaria do curso foi aumentada de 2715 horas para 2885 horas, bem como
o turno de oferta, o qual passou do integral para o noturno. Destaca-se que 0s
recursos e a infraestrutura existentes sao suficientes para atender as necessidades
do curso e o do periodo de migracéo.

Durante a transi¢ao curricular, podem ocorrer as seguintes situacoes:

a) Permanéncia do(a) académico(a) no curriculo em extin¢ao;

b) Migracdo do(a) académico(a) dos curriculos em extingdo para 0 novo
curriculo;

c) Ingresso automatico do(a) académico(a) no curriculo novo. Nesse caso, 0
ingresso ocorrera por meio de processos seletivos especificos, como o SiSU

e a selecdo para preenchimento de vagas remanescentes pela nota do

ENEM.

Para as duas primeiras situagles, existe a necessidade de estabelecer
regras e definicbes para a transicdo entre a matriz curricular oriunda dos PPCs
anteriores e a matriz curricular do PPC que entrara em vigor no ano de 2023. As
regras dessa transi¢cao sao:

a) Os discentes com ingresso anterior ao semestre letivo 2023/1 poderao
seguir cursando o curso com o PPC vigente na data de ingresso na
UNIPAMPA, respeitando o prazo de integralizagdo e o cronograma de
transicao curricular;

b) Os discentes com ingresso até 2022/2 que optarem pela versdao mais
recente do PPC deverao preencher e assinar o “Pedido de Migracédo de
Matriz Curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, no ato de
matricula, declarando conhecer as regras de migracédo curricular (ANEXO

1);



c)

d)

f)

9)

h)

)

k)

Os sentidos das equivaléncias entre os componentes curriculares do PPC
2019 para o PPC 2023 estéo estabelecidos na Tabela 7;

A oferta dos componentes curriculares obrigatorios e sem equivaléncia a
partir do PPC 2023 é gradativa desde o semestre letivo 2023/1 para 0s
discentes em adaptacao curricular;

O prazo de oferta de componentes curriculares do PPC 2019 sera até o
segundo semestre de 2026, conforme cronograma apresentado no ANEXO
Il;

Quando o componente curricular do curriculo em extingdo ndo for mais
ofertado e ndo houver equivalente na nova matriz curricular, podera ser
realizada a reoferta de componentes curriculares visando a integralizacao
curricular,;

O trancamento de curso nao garante ao discente, quando de seu retorno,
matricula nos componentes curriculares do PPC 2019, ficando o discente
condicionado a matriz vigente, na qual devera buscar alternativas visando
sua integralizacao curricular;

Os componentes curriculares obrigatoérios do curso no PPC 2019, que nao
tenham equivaléncia no PPC 2023, serdo aproveitados como CCCGs
mediante a solicitacéo do discente;

Os componentes curriculares obrigatérios do curso no PPC atual que néo
tenham equivaléncia nos PPCs anteriores serdo aproveitados como CCCGs
mediante a solicitacdo do discente;

Caso a carga horaria dos componentes curriculares obrigatérios do PPC
2019, sem equivaléncia no PPC 2023, aproveitada como CCCG, exceda a
carga horaria para esta modalidade, essa podera ser aproveitada como
ACG mediante a solicitacdo do discente. O mesmo vale para componentes
curriculares com atividades curriculares de extensdo vinculada, desta
forma, estas atividades também poderdo ser aproveitadas como ACG,
mediante solicitagdo do aluno.

Caso a carga horéaria dos componentes curriculares obrigatorios do PPC
2023 sem equivaléncia no PPC 2019, aproveitada como CCCG, exceda a
carga horaria para esta modalidade, essa podera ser aproveitada como

ACG mediante a solicitagcao do discente.



Tabela 7 — Equivaléncia de Componentes Curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

i Novo PPC
Ant PPC (201
ntigo PPC (2019) (2023)
. Créditos CH Sentido de . Créditos CH
Componente Curricular (T-P) Total Semestre Equivaléncia Componente Curricular (T-P) Total Semestre
Matemética Bésica 4(4-0) 60 1 - Matemética Basica 4(4-0) 60 1
Quimica 4(4-0) 60 1 > Quimica Geral 4(4-0) 60 1
Fisica 4(4-0) 60 1 > Fisica 4(4-0) 60 2
Sociologia 2(2-0) 30 1 > Sociologia 2(2-0) 30 6
Iniciagdo & Ciéncia e Iniciacdo a Ciéncia e Tecnologia
Tecnologia de Alimentos e a 2(2-0) 30 1 P g ... . _g 2(2-0) 30 1
2. o de Alimentos e Etica Profissional
Etica Profissional
Informatica 2(1-1) 30 1 — Informatica 2(1-1) 30 1
Biologia Celular e Molecular 2(2-0) 30 1 > Biologia Celular e Molecular 2(2-0) 30 1
e M logi P i
Metodologia Cientifica 2(2-0) 30 1 o etodologia da Pesquisa 2(2-0) 30 3
em Alimentos
. . alculo Dif ial
Calculo Diferencial e Integral | 4(4-0) 60 2 o Calculo Diferencial e 4(4-0) 60 2
Integral
Quimica Organica 4(4-0) 60 2 > Quimica Organica 4(4-0) 60 2
Quimica Analitica | 4(3-1) 60 2 > Quimica Analitica | 4(3-1) 60 2
Microbiologia 3(2-1) 45 2 — Microbiologia 3(2-1) 45 2
Genética 3(3-0) 45 2 T CCCG Genética 3(3-0) 45 CCCG*
. . . . Matérias-Pri
Matérias-Primas Alimenticias 3(3-0) 45 2 — at(_arlas . r_|mas 3(3-0) 45 1
Alimenticias
Bioquimica 4(4-0) 60 “ Bioquimica 4(4-0) 60 3
Quimica Analitica Il 4(3-1) 60 3 o Quimica Analitica Il 4(3-1) 60




Antigo PPC (2019)

Novo PPC

(2023)
Microbiologia de Alimentos 4(2-2) 60 3 — Microbiologia de Alimentos 4(2-2) 60 3
Nutricdo e Metabolismo 2(2-0) 30 3 — Nutricdo e Metabolismo 2(2-0) 30 3
Seminarios | 2(2-0) 30 3 — Seminérios | 2(2-0) 30 5
Conservacgao de Alimentos 4(4-0) 60 3 — Conservacao de Alimentos 4(4-0) 60 3
Estatistica Basica 4(4-0) 60 4 > Estatistica Basica 4(4-0) 60 4
Fisico-Quimica 3(3-0) 45 4 > Fisico-Quimica 3(3-0) 45 4
Bioquimica dos Alimentos 4(2-2) 60 4 — Bioquimica dos Alimentos 4(2-2) 60 4
Bromatologia 4(2-2) 60 4 — Bromatologia 4(2-2) 60 4
Ciéncia e Tecnologia de 4(2-2) 60 4 - Ciéncia e Tecnolqgia de Frutas 4(2-2) 60 7
Frutas e Hortalicas e Hortalicas

R I R R i NI
Toxicologia dos Alimentos 4(2-2) 60 5 > Toxicologia dos Alimentos 4(2-2) 60 5
Andlise de Alimentos 5(2-3) 75 5 > Andlise de Alimentos 4(2-2) 60 5
Embalagens de Alimentos 2(2-0) 30 5 > Embalagens de Alimentos 2(2-0) 30 1
Alimentos Funcionais 2(2-0) 30 5 - Alimentos Funcionais 2(2-0) 30 5
Ciéncia e Tecr?ologia de Leite 4(2-2) 60 5 - Ciéncia e Tecr.lologia de Leite e 4(2-2) 60 6

e Derivados Derivados
e I B R v I
Anélise_SensoriaI de 4(2-2) 60 6 > Andlise Sensorial de Alimentos 4(2-2) 60 6

Alimentos

Seminarios Il 2(2-0) 30 6 o Seminéarios Il 2(2-0) 30 6
Higiene de Alimentos 2(2-0) 30 6 — Higiene e Vigilancia Sanitaria de 3(2-0-1) 45 4

Alimentos




Antigo PPC (2019)

Novo PPC
(2023)

Operacgdes Unitarias na

Operacdes Unitarias na Industria

Industria de Alimentos 4(4-0) 60 6 de Alimentos 4(4-0) 60 !
Ciéncia e Tecnologia do Ciéncia e Tecnologia do AglUcar e
AcUcar e Bebidas 4(2-2) 60 6 Bebidas 4(2-2) 60 5
Ciéncia e Tecnologia de Oleos 4(2-2) 60 6 Ciéncia e Tecnologia de Oleos e 4(2-2) 60 7
e Gorduras Gorduras
Projeto d? Trabalho de 2(2-0) 30 6 Projeto de Trabalho de Concluséo 2(2-0) 30 7
Concluséo de Curso de Curso
Desenvolvimento de Novos Desenvolvimento de Novos
Produtos 42-2) 60 ! Produtos 42-2) 60 8
Gestéo e Empreendedorismo 4(4-0) 60 7 Gestéo e Empreendedorismo 4(3-0-1) 60 8
Ti?:sznﬁngfgtﬂ:s Gestdo Ambiental e Tratamento
. guas, 4(3-1) 60 7 de Aguas, Efluentes e Residuos 4(3-0-1) 60 6
Efluentes e Residuos na .o .
. . na Industria de Alimentos
Industria de Alimentos
Trabalho de Conclusédo de 4(4-0) 60 7 Trabalho de Conclusédo de 2(2-0) 30 8
Curso Curso
Controle de Qualidade na Controle de Qualidade na
Industria de Alimentos 4@-1) 60 ! Industria de Alimentos 4@3-1) 60 8
Estagio Supervisionado em 20(0-20) 300 8 Estagio Supervisionado em 20(0-20) 300 9
Alimentos Alimentos
Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Complementares de 08 120 2 ao 9** Complementares de 08 120 2 ao 9**

Graduacéo (CCCG)

Graduacéo (CCCG)

*A carga horaria podera ser aproveitada como CCCG mediante solicitagcao do discente.

**A carga horaria de 120 horas deve ser realizada entre o 2° e 9° semestre.



Na Tabela 8, constam quais alteracOes foram realizadas na reforma curricular

entre o PPC 2019 e o PPC 2023.

Tabela 8 — Alteragdes realizadas na reforma curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos
Componente Curricular Proposta de
- Carga alteracao
Semestre Cddigo Nome s i
g horaria para nova matriz
Mudanca da
10 Quimica 60h nomenclatura para
“Quimica Geral”
Realocada no 2°
10 Fisica 60h semestre da nova
matriz curricular
Realocada no 6°
10 Sociologia 30h semestre da nova
matriz curricular
Realocada no 3°
semestre da nova
matriz curricular
Metodologia
1° o g 30h Mudanca da
Cientifica
nomenclatura para
“Metodologia da
Pesquisa em
Alimentos”
L . Realocada no 1°
o Matérias Primas
2 . L 45h semestre da nova
Alimenticias ) .
matriz curricular
2° Genética 45h Extingdo do componente
Mudanca da
Calculo Diferencial e nomenclatura para
20 60h s . .
Integral | Calculo Diferencial e
Integral”
Realocada no 5°
3° Seminarios | 30h semestre da
nova matriz curricular
Ciéncia e Tecnologia Realocada no 7°
4° de Frutas e 60h semestre da
Hortalicas nova matriz curricular
Ciéncia e Tecnologia Realocada no 7°
4° de Carnes, Ovos e 60h semestre da

Mel

nova matriz curricular




Componente Curricular

Proposta de
alteracado

. Carga
Semestre Caodigo Nome s i
g horaria para nova matriz
- . Reducao de 15h do
5° Andlise de Alimentos 60h &
componente
Realocada no 1°
Embalagens de
50 ) 30h semestre da nova
Alimentos . .
matriz curricular
A , Realocada no 6°
Ciéncia e Tecnologia
50 . . 60h semestre da nova
de Leite e Derivados ) i
matriz curricular
Realocada no 4°
semestre da nova
matriz curricular
Insercéo de 15
horas de Extensao,
6° Higiene de Alimentos 30h totalizando 45 horas
Mudanca da
nomenclatura para
“‘Higiene e
Vigilancia Sanitaria de
Alimentos”
o , Realocada no 7°
Ciéncia e Tecnologia
6° . 60h semestre da nova
de Oleos e Gorduras ) i
matriz curricular
A , Realocada no 5°
Ciéncia e Tecnologia
6° ) ) 60h semestre da nova
do Agucar e Bebidas . :
matriz curricular
Projeto de Trabalho Realocada no 7°
6° de Concluséao de 30h semestre da nova

Curso

maitriz curricular

Desenvolvimento de
7° h
Novos Produtos 60

Realocada no 8°
semestre da nova
matriz curricular

o Gestéo e
! Empreendedorismo eon

Realocada no 8°
semestre da nova
maitriz curricular

Substituicdo de 15h
de ensino por 15h
de extensao




Componente Curricular Proposta de

alteracado

g Carga
Semestre Cadigo Nome horaria para nova matriz
Controle de
: Realocada no 8°
o Qualidade na
7 . 60h semestre da nova
Industria de . .
. maitriz curricular
Alimentos

Substituicdo de 15h
de ensino por 15h de
extensao

Gestao Ambiental de
Aguas, Efluentes e

7° Residuos na 60h
. Realocada no 6°
Industria de
: semestre da nova
Alimentos

matriz curricular

Trabalho de Realocada no 8

7° . 30h semestre da nova
Concluséao de Curso ) i
matriz curricular

Realocada no 9°
semestre da nova
matriz curricular

Estagio
8° Supervisionado 300h
em Alimentos

Tecnologia de

CCCG e
Panificacéo

60h Componente novo

Ciéncia
CCCG Tecnologia de 60h Componente novo
Bebidas

Reducéo de 30h na
ACG - 60h carga horaria obrigatéria
em ACG

Insercéo de 290h de
atividades de extenséo a
serem desenvolvidas na

forma de atividades

vinculadas a
componentes
curriculares (45h),
Unipampa Cidada (75h)
e atividades em
programas, projetos e
acles de extensao
(270h)

ACE - 290h




2.4.6 Estagios Obrigatérios ou ndo obrigatorios

A Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 329, de 04 de novembro de 2021, dispde
sobre as Normas para os estagios destinados a estudantes de graduacéo, presenciais
ou a distancia, vinculados a Unipampa e para os estagios realizados no ambito desta

instituicdo. De acordo com o seu Art. 1°;
Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacéo para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em Instituicdes de Educacdo Superior,
gue segue 0s preceitos estabelecidos pela Lei n® 11.788/2008 em sua
integralidade (UNIPAMPA, 2021b).

Conforme Art. 4, da Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 329, “O estagio podera
ser obrigatdrio ou nao obrigatdrio, conforme determinacao das diretrizes curriculares da

etapa, modalidade e area de ensino e do projeto pedagdgico do curso”.
81° Estagio Curricular Obrigatério € um componente da matriz curricular
previsto no Projeto Pedagdgico do Curso, com regulamentacdo especifica
aprovada pela Comissdo de Curso, em consonancia com as normas da
UNIPAMPA, com a Lei n° 11.788/2008 e com as Diretrizes Curriculares
Nacionais.
§2° Estagio néo obrigatdrio € aquele desenvolvido como atividade opcional, fora
da carga horaria regular e obrigatéria, podendo ou ndo ser aproveitado como
parte da integralizagc&o curricular.
§3° E de responsabilidade da UNIPAMPA assegurar a oportunidade do estagio
curricular obrigatério aos discentes (UNIPAMPA, 2021b).

Por meio do estigio, os estudantes contextualizam o que aprenderam e
desenvolvem competéncias da atividade profissional, objetivando seu desenvolvimento
para a vida cidada e para o trabalho.

A Resolugédo CONSUNI/UNIPAMPA n° 329, de 04 de novembro de 2021, dispde
sobre a realizacao dos estagios destinados a estudantes regularmente matriculados na

UNIPAMPA, sendo utilizada para a elaboracdo da Norma de Estagio do Curso.



2.4.6.1 Estagio 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 curso, conforme o
Regulamento do Estagio Supervisado em Alimentos (APENDICE C).

A caracterizacdo e definicdo do estagio na UNIPAMPA sdo determinadas na
Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 329 (UNIPAMPA, 2021b), cuja regulamentacéo
estd balizada na Resolucdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011). Para realizacdo do estagio
obrigatério ou ndo obrigatdrio, é necesséria a celebracédo de Termo de Compromisso de
Estéagio (TCE), 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, que consiste em um documento elaborado
e assinado pelo estagiario e pelo seu professor orientador. O convénio € facultado,
conforme a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008 (BRASIL, 2008c), sendo realizado
somente nos casos em que for exigido pela parte concedente do estagio.

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

O estagio no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem carater curricular
obrigatério podendo ser realizado apenas apdés o académico ter cursado todos os
componentes curriculares obrigatorios e toda a carga horaria de atividades de extensao,
conforme o regulamento de estagios disponivel no apéndice C. Com carga horéria
minima de 300 horas, é uma atividade de fundamental importancia para a formacéo do
profissional uma vez que visa ao aprendizado de competéncias proprias da profisséo,
proporciona a percepcdo dos aspectos basicos e aplicados da futura atuacdo,
desenvolve o estudante para a vida cidada e para o trabalho. Os estagios podem ser
realizados em laboratérios de analise de alimentos, industrias de producao de alimentos,
institutos de pesquisa ou instituicbes de ensino superior na area de alimentos.

Além da experiéncia, ele 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 introducdo e/ou divulgacdo de novas tecnologias e com a



possibilidade do estagiario tornar-se conhecido pelas empresas empregadoras, futuros
mercados de trabalho para os bacharéis em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Por
outro lado, o estagio fora da Universidade pode constituir-se num excelente instrumento
de retroalimentacéo 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 € 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. O supervisor do estagio podera
orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente: I) De 1 (um) a 5
(cinco) empregados: 1 (um) estagiario; Il) De 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois)
estagiarios; Ill) De 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;
e IV) Acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de estagiarios.
A supervisdo durante o periodo integral de realizacdo do Estagio ser4 comprovada por
vistos nos relatorios de atividades, de avaliacdo e no relatério final.

O relatério devera ser apresentado segundo as normas para elaboracédo de
trabalhos académicos estabelecidos pela UNIPAMPA. O desempenho do discente sera
feito através da avaliacdo do relatério de estdgio por uma comissao 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;

b) Interesse e comprometimento demonstrados nas tarefas realizadas;

c) Iniciativa, autodeterminacao e capacidade para cumprir 0s objetivos do estagio;

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

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

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

g) Assiduidade e cumprimento do horario.



A comissao examinadora atribuira uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) ao relatério do
estagio, com peso 7 na meédia 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) Relevéancia 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 Comissdo Examinadora
X 0,70).

O estagiario estara aprovado se alcancar média final igual ou superior a 6,0 (seis).
N&o havera realizacdo de exames de recuperacdo para os alunos que nao lograrem
aprovacao nos moldes acima descritos, devendo 0os mesmos, em tais circunstancias,

cursarem novamente o componente curricular Estagio Supervisionado em Alimentos.

2.4.6.2 Estagio Nao Obrigatério

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

Conforme Resolucdo n® 329 (UNIPAMPA, 2021b), para realizar estagio nao-
obrigatério o estudante deve estar regularmente matriculado, frequentando as aulas, ter
cursado o primeiro semestre e ter obtido aprovacdo em, no minimo, 60% (sessenta por
cento dos créditos matriculados) e nédo ter reprovado por frequéncia e por nota em mais
de 60% da carga horaria dos componentes curriculares em que estava matriculado no
semestre regular imediatamente anterior ao que esta sendo solicitado o estagio.

A exemplo do estagio obrigatério, no estagio ndao obrigatério ha exigéncia de
convénio, elaboracdo do Termo de Compromisso e plano de atividades do estagiario,
que, consequentemente, demandam a orientacdo de um professor lotado no campus

Itaqui e a superviséo de um colaborador indicado pela parte concedente.
2.4.7 Trabalho de Concluséo de Curso

Conforme Art. 116 da Resolucdo 29, de 28 de abril de 2011, que aprova as

normas basicas de graduagéo, controle e registro das atividades académicas, “o
Trabalho de Concluséo de Curso, doravante denominado TCC, também entendido como

7

Trabalho de Curso, € um componente curricular dos cursos de graduacdo da



Universidade, em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos”
(UNIPAMPA, 2011).

O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) é um componente curricular obrigatério
para a colacdo de grau no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com carga
horaria de 30h, conforme o Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso
(APENDICE D). O TCC tem como pré-requisito o componente curricular de Projeto de
Trabalho de Concluséo de Curso, no qual o discente s6 podera se matricular a partir do
momento em que abranger 55% da carga horaria total de componentes curriculares
obrigatérios. O trabalho, de carater individual e orientado por um docente do campus,
pode ser apresentado na forma de revisao bibliogréafica, estudo de caso e execucédo de
projeto de pesquisa. A monografia devera ser apresentada segundo as normas para
elaboracao de trabalhos académicos estabelecidas pela UNIPAMPA.

A avaliacdo do desempenho do aluno no TCC segue o disposto no Art. 126 da
Resolugdo n° 29 (UNIPAMPA, 2011), com efetiva observancia de niveis de
complexidade e exigéncia compativeis ao ensino de graduac¢ao na area de alimentos.
Para o TCC é exigida defesa publica do trabalho executado, o qual sera apresentado
perante uma Banca de Avaliacdo composta pelo orientador (presidente) e dois docentes
lotados no campus ou convidados. Estes Ultimos podem ser professores de outras
instituicBes ou profissionais ndo docentes, com formacdo 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 exposicdo do trabalho
desenvolvido, sendo, posteriormente, arguido sobre o conteldo, aspectos técnicos e
cientificos do trabalho.

ApoOs a apresentacdo e arguicdo, a Banca de Avaliacdo, sem a presenca do
discente e do publico, devera conferir as notas, sendo que a média final correspondera
a média aritmética ponderada, levando-se em consideracao os seguintes pesos:

a) 4,0 (quatro) para a defesa do TCC (verificacdo de conhecimentos pertinentes as
atividades desenvolvidas); além da postura e comunicagdo do aluno com o
publico; emprego de linguagem técnico cientifica durante a apresentacdo e
respostas a questionamentos da banca; uso de recursos na apresentacédo e
expressao;

b) 6,0 (seis) para o trabalho escrito, considerando-se também a organizacdo e
adequacao as normas; organizagao de ideias, frases e paragrafos com coeréncia

e coesao; e relevancia do conteudo presente no trabalho.



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

O presidente da banca examinadora solicitard ao discente, no caso de aprovado,
que a versao final do trabalho, com assinatura dos membros da banca, seja entregue
ao professor responsavel pelo componente curricular na forma de 01 (uma) coOpia
impressa e 01 (uma) na forma digital em compact disc (CD), até o dia previamente
determinado pelo referido professor. As copias impressas dos TCCs sao arquivadas na
sala da coordenacdo do curso, enquanto que as copias digitais ficam arquivadas na
Biblioteca do campus Itaqui.

Conforme a Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 328 (UNIPAMPA, 2021c) que
orienta os procedimentos referentes a acessibilidade no ambito das atividades
académicas, cientificas e culturais da UNIPAMPA e a instituicdo de percursos formativos
flexiveis para  discentes com  deficiéncia e  discentes com  altas
habilidades/superdotacdo, o Capitulo VII (Da Acessibilidade a Informacdo e
Comunicagéao) destaca:

Art. 19. Sera facultado ao discente surdo, a entrega da versédo final do seu
trabalho de concluséo de curso de graduacao em lingua portuguesa, enquanto segunda
lingua, com insercéo de notas do(a) tradutor(a) de Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS).

Paragrafo Unico. Reconhecendo que a lingua portuguesa escrita € a segunda
lingua das pessoas surdas usuarias de LIBRAS, seus trabalhos de concluséo de curso
poderdo conter notas de rodapé que indiquem a traducéo realizada por profissional
tradutor de LIBRAS.

Art. 20. Sera facultado ao estudante surdo, a entrega da versao final do seu
trabalho de conclusédo de curso de graduacdo em LIBRAS, no formato de video.

§ 1° Sera garantido ao discente surdo o acesso em LIBRAS de todos os materiais
relativos a normatizacdo de trabalhos académicos, disponiveis no Sistema de
Bibliotecas da UNIPAMPA.

§ 2° Cabera ao NInA, em conjunto com o NuDE, promover espacos de formacao
sobre o portugués como segunda lingua de pessoas surdas. Esses espagos deverédo

considerar, dentre outros elementos, a estrutura da escrita académica.

2.4.8 Insercédo da extenséo no curriculo do curso

Segundo a Resolucdo CNE/CES n° 07, de 18 de dezembro de 2018, que
estabelece as Diretrizes para a Extensao na Educacdo Superior Brasileira e regimenta

o disposto na Meta 12.7 da Lei n® 13.005, de 25 de junho de 2014, que aprova o Plano



Nacional de Educacgéo — PNE 2014-2024, as atividades de extensao devem compor, no
minimo, 10% (dez por cento) do total da carga horaria curricular estudantil dos cursos
de graduacéo, as quais deverdo fazer parte da matriz curricular dos cursos (BRASIL,
2018b). A Resolugéao ainda salienta que “A Extensao na Educacao Superior Brasileira é
a atividade que se integra a matriz curricular e a organiza¢ado da pesquisa, constituindo-
se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico, tecnolégico, que
promove a interacdo transformadora entre as instituicdes de ensino superior e 0s outros
setores da sociedade, por meio da producédo e da aplicacdo do conhecimento, em
articulacado permanente com o ensino e a pesquisa” (BRASIL, 2018b).

Os discentes matriculados no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
deverdo cumprir um total de 290 horas de atividades de extensdo ao longo do curso,
sendo essa uma das exigéncias para a conclusdo do mesmo. As modalidades de
atividades a serem consideradas serao:

a) Participacdo como membro da equipe executora em projetos, cursos, oficinas
e/ou demais atividades de extensao curriculares e extracurriculares;
b) Organizacéo de eventos de extensao;

c) Desenvolvimento de a¢cBes comunitarias junto a sociedade.

As atividades de extensdo no curso serao organizadas da seguinte forma:

a) Atividade Curricular de Extensdo Especifica (ACEE) “UNIPAMPA Cidada™
segundo a Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 317, de 29 de abril de 2021, é
um programa institucional que visa aumentar a integracdo da Universidade com
a comunidade por meio do desenvolvimento de acfes comunitarias junto a
sociedade civil organizada, Organizacbes N&o Governamentais (ONGs) e
entidades publicas. A carga horéria ser4 de 75 horas dentre as atividades
(UNIPAMPA, 2021d).

b) Atividades Curriculares de Extensdo Especificas (ACEES) constituidas por
programas, projetos, cursos e eventos: poderao ser organizadas e desenvolvidas
por docentes e técnicos administrativos em educacao da Universidade Federal
do Pampa. Também poderéao participar da equipe executora servidores de outras
Instituicdes que tenham afinidade com o curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. As atividades desenvolvidas devem estar vinculadas a programas ou
projetos de extensdo devidamente cadastrados no sistema institucional de
registro de acdes de extensdao da Universidade. Dessa forma, incentiva-se o

desenvolvimento de novos projetos, bem como o registro dos mesmaos, para que



os discentes tenham acesso e possam estar inseridos nessas atividades
(UNIPAMPA, 2021d).

No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os discentes deverao realizar
170 horas de atividades de extensao especificas a partir do primeiro semestre.

a) Atividade Curricular de Extensdo Vinculada (ACEV): segundo a Resolucao
CONSUNI/UNIPAMPA n° 317, de 29 de abril de 2021, sdo as atividades
vinculadas a Componentes Curriculares Obrigatérios ou Complementares de
Graduacao, com carga horéria total ou parcial de extensdo, discriminada na

matriz curricular, ementa e no plano de ensino (UNIPAMPA, 2021d).

No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos as atividades de extenséo
vinculadas totalizardo 45 horas e fardo parte da carga horaria dos componentes
obrigatorios Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos (15 h de extensédo), Gestdo e
Empreendedorismo (15 h de extensio) e Gestdo Ambiental e Tratamento de Aguas,
Efluentes e Residuo na Industria de Alimentos (15 h de extensao).

O formato de avaliacdo das atividades de extensdo, bem como as demais
orientacdes a respeito do cumprimento das atividades exigidas, esta disponivel no
Regulamento das Atividades de Insercéo da Extensao no curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (APENDICE E).

2.5 METODOLOGIAS DE ENSINO

Para alcancar o perfil de egresso desejado, sao utilizadas metodologias que
enfatizam a construcdo do conhecimento por parte do discente, através da criacdo de
situacdes nas quais o discente possa participar ativamente do seu processo ensino-
aprendizagem e perceba o contexto em que esta inserido.

Dentre as metodologias que podem ser adotadas pelos docentes, destacam- se
a metodologia da problematizacdo/aprendizagem baseada em problemas (parte da
realidade, do estudo de casos/problemas); pesquisa com o principio educativo; temas
geradores; seminarios; debates; aula expositiva dialogada; bem como o uso da
plataforma Moodle. Somam-se a essas metodologias, as avaliacdes diagndsticas,
formativas e somativas, utilizadas pelo docente com o objetivo de vislumbrar o
conhecimento do discente nas diversas etapas do aprendizado.

As aulas praticas consistem de atividades desenvolvidas nos laboratérios, que
reforcam os aprendizados tedricos e normalmente demandam da elaboracdo de

relatorios. Somam-se a pratica, outras estratégias de aprendizagem, por exemplo as



visitas técnicas em industrias, feiras, exposicoes, instituicdes de ensino e pesquisa. Tais
estratégias e recursos estdo comprometidos com a interdisciplinaridade, a
contextualizacdo, a relacdo da teoria com a pratica, o desenvolvimento do espirito
cientifico e a formacéao de sujeitos autbnomos e cidadaos.

Também € pressuposto educacional metodolégico a socializacdo do saber
académico com a promocao de atividades extraclasse, como conferéncias, congressos,
cursos, minicursos, féruns, mesas redondas, oficinas, painéis, simpoésios, palestras,
workshops, rodas de conversa e atividades de extensdo, discutindo questbes
pertinentes ao contexto do curso com a comunidade académica e a comunidade em
geral. Com base nas competéncias, habilidades e contetdos curriculares desenvolvidos
através das metodologias descritas € que os discentes serdo avaliados.

No caso de ingresso de aluno com deficiéncia, o Nucleo de Desenvolvimento
Educacional (NuDE) atua juntamente com os docentes a fim de possibilitar a
compreensdo dos materiais didaticos, através de impressédo do material em Braile ou
transcricdo para audio, por exemplo. No caso de necessidade de atendimento
especializado ou adequacdo da temporalidade, os professores ou monitores
desenvolvem atividades extra aula e preparam modelos/materiais a fim de facilitar a
compreensao pelo discente. Verificando-se a necessidade de adequacéo da avaliagéo,
seja por temporalidade ou entendimento, este é implantado, adaptando o processo para
gue as deficiéncias sejam respeitadas.

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.

2.5.1 Interdisciplinaridade

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos contempla principios da
interdisciplinaridade na sua concepc¢édo de curso, além de ser um dos principios que
orientam suas politicas de ensino, pesquisa e extensao.

A interdisciplinaridade ¢ um elemento de ligacdo na construcédo do saber e os
componentes curriculares do curso estdo organizados para proporcionar olhares
distintos sobre 0 mesmo problema, visando a concepc¢ao de solugdes que integrem
teoria e pratica, de modo a romper com a fragmentagao no processo de construcéo do

conhecimento.



Além da interacdo entre o0s componentes curriculares do curso, a
interdisciplinaridade envolve a interacdo entre diferentes areas de conhecimento,

cursos, campus e 6rgaos da Instituicdo, garantindo a operacionalidade dos projetos.
2.5.2 Praticas Inovadoras

Além das metodologias previamente descritas no item 2.5, as quais sdo mais
tradicionalmente utilizadas no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os docentes
poderdo empregar outras praticas de ensino quando julgarem que melhor atendem as
necessidades académicas. Essas préticas, quando adotadas, devem estar descritas no
plano de ensino do componente curricular, contemplando a ementa, o contetdo
programatico, além de estarem alinhadas aos objetivos propostos.

As préticas podem ser consideradas inovadoras quando forem raras na regido,
no contexto educacional ou no ambito do curso. Duas possibilidades de préticas
inovadoras, considerados os recursos do campus Itaqui da UNIPAMPA, séo: a insercao
de metodologias com o uso de tecnologias digitais e audiovisuais; e metodologias ativas
de ensino-aprendizagem, préatica pedagodgica que envolve o discente no seu proprio
processo de aprendizado.

2.5.3 Acessibilidade Metodoldgica

De acordo com os pressupostos do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI
2019-2023) e da Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 328/2021, a UNIPAMPA visa a
inclusdo social, seguindo os preceitos propostos e garantidos pelos direitos humanos,
tendo como proposito de inclusdo as vertentes direcionadas para as questbes de
acessibilidade de pessoas com deficiéncia e as cotas para igualdade étnico-raciais
(UNIPAMPA, 2019a, UNIPAMPA, 2021c).

E possivel notar a acessibilidade metodolégica nas salas de aula quando os
professores promovem processos de diversificacao curricular, flexibilizacdo do tempo e
utilizacédo de recursos para viabilizar a aprendizagem de estudantes com deficiéncia,
como por exemplo: pranchas de comunicacéo, texto impresso e ampliado, softwares
ampliadores de comunicacao alternativa, leitores de tela, entre outros recursos. Dentro
desse ponto de vista, 0 campus Itaqui conta com recursos especificos para facilitar a
aprendizagem e acessibilidade como: lupa eletrbnica, impressora em Braille, fones de
ouvido, gravador, bengala para deficiente visual, figuras geométricas tridimensionais,

gravador e livros em audio e video. Contribuindo para promover a inclusdo educacional



efetiva dos educandos com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades ou superdotacdo. Em conformidade com as iniciativas institucionais
voltadas as acfes afirmativas, a UNIPAMPA também conta com atividades de Monitoria
de Inclusédo e Acessibilidade e tradutor intérprete disponivel nas atividades académicas.

Através destes recursos e materiais diversificados, da utilizagdo de diferentes
formas de apresentacdo do contetudo (visual, sonora, tatil, grafica, ladica, por
experimentacdo etc.), disponibilizacdo de avaliacbes em formatos acessiveis
(avaliacbes com dilacdo do tempo, avaliagdes orais, visuais, sinestésicas, digitais, em
Braille, lidas e transcritas em Libras, com fonte ampliada etc.), adocao de critérios de
avaliacdo considerando a singularidade linguistica da pessoa com deficiéncia, no
dominio da modalidade escrita da lingua portuguesa, da complementacéo de estudos
com base em monitoria, a acessibilidade metodologica facilita 0 acesso ao contetudo
programatico e ao conhecimento de maneira geral.

Amparados e embasados pela Lei n° 13.146, de 06 de julho de 2015 (BRASIL,
2015), que institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da
Pessoa com Deficiéncia), busca-se na Instituicdo garantir condicdo para utilizacdo, com
seguranca e autonomia, de espacos, mobiliarios, edificacbes, informacédo e
comunicacao, inclusive seus sistemas e tecnologias, bem como de outros servigos e
instalacdes abertos ao publico, por pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida.
Neste sentido, 0s seguintes aspectos da acessibilidade sédo garantidos:

a) Atendimento preferencial nos servicos oferecidos nos campi (Secretaria
Académica, Biblioteca e outros);

b) Disponibilizacdo de recursos de acessibilidade, tecnologia assistiva, desenho
universal e infraestrutura, tais como: assentos de uso preferencial sinalizados,
banheiros adaptados em todos os prédios e andares, elevadores, rampas de
acesso, vagas de estacionamento destinadas a pessoas com deficiéncia e
mobilidade reduzida, pisos tateis, cadeiras para obesos, admissédo de entrada e
permanéncia de cdo-guia, entre outros;

c) Tradutor intérprete em Libras disponivel em todas as atividades académicas e

administrativas.

Em todos os campi da UNIPAMPA tem-se o NuDE e o Nucleo de Incluséao e
Acessibilidade (NInA), que possuem pessoal capacitado para prestar atendimentos as
pessoas com deficiéncia. No caso do atendimento educacional especializado, é

necessario a manifestacdo do interesse do aluno em receber atendimento. Realizada a



abertura do processo de atendimento educacional especializado, sera possivel verificar
quais os recursos de acessibilidade poderéo ser utilizados para a formagéao do aluno
com deficiéncia.

E importante ressaltar que a UNIPAMPA também oferece, de forma obrigatéria
nos cursos de licenciatura e como componente complementar de graduagao (CCCG)
nos cursos tecnolégicos e de bacharelado, o componente curricular de Libras, em
atendimento ao Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005 (BRASIL, 2005).

2.5.4 Tecnologias de Informacao e Comunicacéo (TIC) no processo de ensino-

aprendizagem

As TICs planejadas para o processo de ensino-aprendizagem devem possibilitar
a execucdo do projeto pedagdgico do curso, viabilizar a acessibilidade digital e
comunicacional e a interatividade entre docentes e discentes, assegurando 0 acesso a
materiais ou recursos didaticos a qualquer hora e lugar.

Em geral, as TICs utilizadas nas atividades do curso sao a plataforma Moodle,
Google Classroom, painel/site “Material de Aula” (disponivel no Campus Itaqui como
uma ferramenta para gerenciamento de informagdes e materiais de aula) e 0 acesso ao
Portal de Periédico da CAPES, sites e demais softwares, indicados pelos docentes, que
incrementam o ensino-aprendizagem.

A UNIPAMPA também disponibiliza para utilizacdo de sua comunidade
académica a Biblioteca Digital, uma plataforma com 9.699 titulos disponibilizados a

partir do sistema de bibliotecas Pergamum.
2.6 APOIO AO DISCENTE

No Plano de Desenvolvimento Institucional, € descrita a Politica de Assisténcia
Estudantil e Comunitaria, considerada de extrema importancia por viabilizar o acesso
ao Ensino Superior Publico Federal, promover a permanéncia e a concluséo de curso
pelos académicos, a formacdo ampla e qualificada, combater as desigualdades sociais
e regionais, bem como a retencdo. As politicas desenvolvidas na UNIPAMPA sédo
baseadas no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil do MEC (PNAES - Decreto
n® 7.234/2010), no Plano de Desenvolvimento Institucional e demais legislacdes
pertinentes. Entre 0os programas e acdes de assisténcia estudantil estdo: Plano de
Permanéncia que inclui os Programas: de Alimentacdo Subsidiada, de Moradia

Estudantil, de Apoio ao Transporte e de Auxilio Creche, Programa de Desenvolvimento



Académico, Programa de Apoio a Participacdo Discente em Eventos, Projeto de Apoio
Social e Pedagogico da Unipampa e Programa de A¢des Afirmativas.

Cada campus conta com o NuDE, formado por uma equipe multiprofissional
constituida por Pedagogo, Psicélogo, Assistente Social e Técnico em Assuntos
Educacionais, a fim de garantir a execucao e articulagdo das acdes de acessibilidade e
incluséo, das atividades de cultura, lazer e esporte, das acdes de acompanhamento aos
cotistas, das politicas de acfes afirmativas e dos demais projetos. Quanto a Politica de
Acessibilidade e Inclusdo da Universidade, esta ¢é fomentada e articulada
institucionalmente, de forma transversal, por meio do NInA. E papel do NInA, em
articulagdo com as demais Unidades da Universidade, “eliminar barreiras de ordem
fisica, de comunicacdo ou de informacdo que restrinjam a efetiva participacdo e o
desenvolvimento académico e social do estudante com deficiéncia” (UNIPAMPA,
2019a).

2.7 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos utiliza metodologias e critérios
para acompanhamento e avaliagcdo do processo de aprendizagem, previamente
definidos no Plano de Ensino de cada componente curricular, em consonancia com o
sistema de avaliacdo e a dinamica curricular definidos pela Resolucdo n° 29 da
UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2011). Segundo a referida normativa, as avaliagbes dos
alunos deverdo basear-se nas competéncias, habilidades e contetdos curriculares
desenvolvidos, de forma processual, continua e cumulativa, com a prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos (UNIPAMPA, 2011).

A aprovagao 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 pelas Normas
Bésicas de Graduacdo, Controle e Registro das Atividades Académicas (UNIPAMPA,
2011). Assim, o discente gque alcancar a nota final minima de 6,0 (seis) nas atividades
de ensino, incluidas as atividades de recuperacao, além de frequéncia minima de 75%
da carga horaria do componente curricular, sera considerado aprovado.

O Art. 61 da Resolugao n° 29 assegura a realizacao de atividades de recuperacgéo
de ensino, em uma perspectiva de avaliacdo continua e diagndstica, sendo que essas
atividades 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 recuperacdo que serdo adotadas, bem como o tempo previsto para a
execucao das mesmas.

Com base nos critérios do Instrumento de Avaliacdo dos Cursos de Graduacéo
Presencial e a Distancia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (INEP), a avaliacdo da aprendizagem deve ser diagnostica, formativa e
somativa, conforme as descri¢des abaixo:

a) Avaliacdo diagnodstica: avaliacdo de uma determinada realidade, em certo
momento, para melhor desenvolver um projeto ou processo. Tem por objetivo
compreender o estagio de aprendizagem em que se encontra o discente para ajustar e
adequar o processo de ensino-aprendizagem, permitindo conhecer a realidade em que
0 processo ira acontecer;

b) Avaliacdo formativa: entendida como uma pratica de avaliacdo continua, que
objetiva fornecer feedback a respeito do processo de aprendizagem dos discentes, a
fim de ajustar o planejamento proposto antes de se avancar para outra etapa do
processo de ensino-aprendizagem;

c) Avaliacdo somativa: realizada apds o processo de aprendizagem ser finalizado
para verificar se 0s objetivos foram alcancados, classificando os discentes de acordo

com os niveis de aproveitamento previamente estabelecidos.

2.8 GESTAO DO CURSO A PARTIR DO PROCESSO DE AVALIACAO INTERNA E
EXTERNA

Os processos de avaliacdo propostos pela UNIPAMPA compreendem a
avaliacdo institucional promovida pela Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) da
UNIPAMPA, a autoavaliacdo do curso realizada através do instrumento de avaliacdo
dos cursos de graduacéao, disponibilizado pela UNIPAMPA e o acompanhamento de
egressos. Os resultados obtidos com as avaliacbes sdo apresentados a comunidade
académica e, a partir dos mesmos, sdo discutidas estratégias para a melhoria continua
do curso.

A avaliacgéo institucional tem por objetivo identificar o perfil da Universidade e o
significado de sua atuacao por meio de suas atividades, cursos, programas, projetos e
setores, apoiando a Instituicdo no alcance dos objetivos e metas preconizados no PDI.

A CPA é um 0rgao colegiado permanente que tem como atribuicdo o
planejamento, a conducéo e a sistematizacdo dos processos de avaliacdo interna da

Instituicdo, bem como a prestagcao das informacgdes solicitadas pelo INEP conforme o



Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES) de acordo com a Lei
n° 10.861, de 14 de abril de 2004 (BRASIL, 2004a).

A Comisséo organiza-se em Comités Locais de Avaliacdo (CLAS), sediados nos
campi e compostos pelos segmentos da comunidade académica — um docente, um
técnico-administrativo em educacao, um discente e um representante da comunidade
externa, e em Comissdo Central de Avaliagdo (CCA) que, além de reunir de forma
paritaria os membros das CLAs, agrega os representantes das Comissdes Superiores
de Ensino, Pesquisa e Extensao.

O processo de avaliagcao institucional inclui a participacdo de docentes, discentes
e técnicos administrativos e avalia as seguintes dimensfes: missdo e PDI; politicas de
ensino, pesquisa, extensdo e pos-graduacéo; responsabilidade social da Instituicdo; a
comunicacdo com a sociedade; politicas de pessoal (carreira, remuneracao,
desenvolvimento e condi¢cfes); organizacao e gestao da Instituicao; infraestrutura fisica;
planejamento e avaliagcdo; politicas de atendimento aos discentes; e sustentabilidade
financeira.

Internamente, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos passa por

autoavaliacdo realizada por seus discentes, através do Instrumento de Avaliacdo dos

Cursos de Graduacao - link externo, disponibilizado pela UNIPAMPA. O mesmo tem

como objetivo apontar os pontos relevantes e criticos que interferem na qualidade do
curso, visando o estabelecimento de novas politicas de melhorias académicas. O
resultado dessa avaliagéo é disponibilizado a comunidade académica através de e-mail,
divulgado na péagina e no mural do curso, além de ser discutido junto ao NDE e a
Comissdo de Curso. A analise destes parametros, em conjunto, permite que sejam
tracadas metas de melhoria continuada do curso, em funcdo dos acertos e das
fragilidades apontadas, bem como das necessidades de atuacédo do profissional a ser
formado.

Externamente, o curso é avaliado, periodicamente, pelo INEP para renovacéo de
seu reconhecimento. O processo de avaliacdo é realizado de acordo com o ciclo do
SINAES, a cada trés anos e, caracteriza-se por visita in loco aos cursos e Instituicbes
Publicas e Privadas com o objetivo de verificar as condicbes de ensino, em especial
aguelas relativas ao perfil do corpo docente, as instalagcbes fisicas e a organizacao
didatico-pedagdgica.

O INEP, 6rgéo federal vinculado ao Ministério da Educacao (MEC), conduz todo

o sistema de avaliagdo, produzindo indicadores e informagdes que subsidiam tanto o


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfotOCznZNFDMZ33EpjBJwwW9fj1wXeQEzJFoWI1jhSSq0eNg/viewform?formkey=dGZRdGo4c1VfX3hib3pWT%20HNXeEdvN0E6MA
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfotOCznZNFDMZ33EpjBJwwW9fj1wXeQEzJFoWI1jhSSq0eNg/viewform?formkey=dGZRdGo4c1VfX3hib3pWT%20HNXeEdvN0E6MA

processo de regulamentagéo, exercido pelo MEC, como garante a transparéncia dos
dados sobre a qualidade da educacao superior a toda sociedade.

A partir do processo de avaliacdo, € calculado o Conceito Preliminar do Curso
(CPC), sendo avaliados, obrigatoriamente, aqueles cursos que apresentam conceito
preliminar 1 ou 2 e os cursos que nao fazem o Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes (Enade). A ndo realizagcdo do Enade pelos alunos do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos justifica a necessidade de renovacao de seu reconhecimento
a cada trés anos e, consequentemente, da avaliacéo pelo INEP.

O Programa de Acompanhamento do Egresso (PAE), regulamentado pela
Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 294, de 30 de novembro de 2020, da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA, 2020), em atividade desde 2016, tem por objetivo
estabelecer a politica e as acdes de acompanhamento dos egressos dos cursos de
graduacdo da Universidade. Dentro desse contexto, salienta-se a importancia dos
docentes da Comissdo de Curso em divulgar a politica de acompanhamento de
egressos aos alunos, principalmente aos formandos. Através da comunicagdo com 0s
egressos, metas poderdo ser tracadas visando melhorias em relacdo a formacéao
oferecida, o qual, refletira na comunidade académica, na matriz curricular e nas
atividades dos docentes. Assim, os docentes poderéo refletir sobre o ensino, o curriculo
e 0 método adotado, analisando se o perfil do egresso exposto no PPC condiz com a
pratica vivenciada pelos ex-alunos. Cabe ao NDE utilizar os resultados para refletir
acerca das condicbes e percepcdes dos egressos. Tal reflexdo € um importante
instrumento de debate, através do qual se constatara, de acordo com os indicadores, 0s
sucessos ou deficiéncias no curso e sobre os quais novas acdes poderdo ser

planejadas.
3 EMENTARIO

O Ementario é a referéncia para elaboracdo do Plano de Ensino. Sé&o
considerados campos fixos: identificacdo do componente; carga horaria; ementa;
objetivo geral; referéncias bibliograficas basicas e referéncias bibliograficas
complementares (de acordo com as normas da ABNT).

As ementas de todos os componentes curriculares do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos estdo demonstradas a seguir. Os conteudos programaticos

dos mesmos encontram-se no ANEXO IV.



3.1 COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS
e Primeiro semestre
Identificacdo do Componente

ITXXX — Quimica Geral

Carga horéria total: 60h(4-0-0)
Carga horéria tedrica: 60h
Carga horaria pratica: Oh

Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

Estrutura Atbmica e Propriedades da Matéria. Fundamentos de Mecanica Ondulatéria.
Periodicidade Quimica. Ligacdes quimicas e InteragBes intermoleculares. Funcdes
Inorganicas e Reacdes Estequiometria e Solug¢des. Equilibrio Quimico e Idnico.

Reacdes Redox. Cinética Quimica.

Objetivo Geral

Desenvolver saberes relacionados aos topicos elencados na ementa.

Objetivos Especificos

Desenvolver conhecimentos acerca das propriedades fisicas e quimicas das
substéncias, suas classificagdes, 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.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e
o0 Meio Ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLUM, J. R. Quimica: A Matéria e suas
Transformacg®es. 3. ed. v. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLUM, J. R. Quimica: A Matéria e suas
Transformacgées. 3. ed. v. Rio de Janeiro: LTC, 2003.



Referéncias Bibliograficas Complementares

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢bes Quimicas. 6 ed. v.1. Sdo
Paulo: Thomson Learning, 2005.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢cdes Quimicas. 6 ed. v.2. Sado
Paulo: Thomson Learning, 2005.

ROZENBERG, |. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2002.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. v. 1. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. v. 2. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1994.



Identificacdo do Componente

ITXXXX — Informatica

Carga horaria: 30h (1-1-0)
Carga horéria teérica: 15h
Carga horéria prética: 15h

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Historico, evolugdo da informética. Conceitos basicos de computacdo. Componentes do
computador (Hardware). Sistema Operacional. Softwares aplicativos (navegadores,
editores de texto, planilhas eletrénicas e software de apresentacfes). Redes de

Computadores.

Objetivo Geral
O componente curricular visa fornecer conceitos basicos em informéatica e capacitar para
0 uso de computadores e softwares aplicativos que possam ser utilizados como

ferramentas para o desenvolvimento de trabalhos académicos e profissionais.

Objetivos Especificos

- Propiciar o entendimento conceitual e hardware e software;
- Trabalhar com softwares livres e proprietarios;

- Usar navegadores;

- Manipular softwares de Apresentacao;

- Manipular Planilhas Eletrénicas; Trabalhar com Editores de Texto.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

VELLOSO, F.C. Informatica: conceitos basicos. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

CAPRON, H.L. Introducgéo a Informética. 8. ed. S&o Paulo: Pearson, 2004.

MARCULA, M.; BENINI F. P. A. Informética: conceitos e aplica¢fes. 3. ed. Sao
Paulo:Erica Ltda, 2011.



Referéncias Bibliograficas Complementares

FORBELLONE, A. L. V. Légica de Programacdo: a construcao de algoritmos e
estruturas de dados. 3 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MONTEIRO, M. A. Introducé&o a Organizacdo de Computadores. 3. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1996.

ALVES, J. M.; FERREIRA, P.; RIBEIRO, C.; RODRIGUES, R. Sistemas
Operacionais. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

STALLINGS, W. Arquitetura e Organizacdo de Computadores. 8. ed. Sédo Paulo:
Pearson, 2010.

ENGLANDER, I. R. V. A arquitetura de hardware computacional, software de
sistema e comunicacdo em rede: uma abordagem de tecnologia da informacéo.
4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.



Identificacdo do Componente

ITXXXX — Matematica Basica

Carga horéria: 60h (4-0-0)
Carga horéria teérica: 60h
Carga horaria pratica: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa
Compreensdo de funcdes de uma variavel real. Estudo de funcbes elementares.

AplicacBes das Funcdes. Introducdo aos Limites.

Objetivo Geral
Estudar o conceito de funcéo, funcBes elementares, limite e continuidade, além de

aplicacoes.

Objetivos Especificos

Adquirir o conceito de funcdo de uma variavel real; Analisar o comportamento das
diferentes funcdes (afim, quadratica, exponencial, logaritmica, modular, trigonométrica);
Utilizar programas computacionais para plotar graficos cartesianos; Compreender os

conceitos de limite e continuidade de fun¢des reais de uma variavel.
Referéncias Bibliogréficas Basicas
ANTON, H.; BIVIENS, I.; STEPHEN D. Calculo. 8. ed. v. 1. Porto Alegre: Bookman.

2007.

IEZZI. G., MURAKAMI. C. Fundamentos de Matematica Elementar. 8. ed. v. 1. Sd0
Paulo: Atual. 2004.

MORETTIN, P. A., HAZZAN, S., BUSSAB, W. O. Calculo — Fun¢fes de Uma e
Varias Variaveis. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva. 2003.

Referéncias Bibliograficas Complementares

DEMANA, F. D.; WAITS, BERT K.; FOLEY, G. Pré-Calculo. 1. ed. Sao Paulo:
Pearson Education. 2008.



FLEMMING, D. M. Célculo A: Fungdes, Limites, Derivacéo, Integracdo. 6. ed. S&o
Paulo: Prentice Hall. 2007.

MEDEIRQOS, V. Z. Pré-Calculo. 2. ed. Sao Paulo: Thonson. 2010.

HOFFMANN, L. D. Célculo: Um Curso Moderno e suas Aplicacfes. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC. 2010.

SAFIER, F. Pré-Calculo. 2. ed. Porto Alegre: Bookman. 2011.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Materias Primas Alimenticias
Carga horaria: 45h (3-0-0)

Carga horéria teérica: 45h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

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

conservacao de matérias-primas alimenticias.

Objetivo Geral

Conhecer as matérias primas de origem vegetal e animal.

Objetivos Especificos

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

primas de origem animal e vegetal.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

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

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias: Composic¢éo e Controle de
Qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. P0s-Colheita de Frutas e Hortaligas:
Fisiologia e Manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.



COULTATE, T.P. Alimentos: A Quimica de seus Componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artemd, 2004.

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

TRONCO, V. M. Manual para Inspecédo da Qualidade do Leite. 3. ed. Santa Maria:
UFSM, 2008.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teoriae
Pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Iniciacéo a Ciencia e Tecnologia de Alimentos e Etica Profissional
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Contextualizac&o do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Assisténcia estudantil.
Administracdo académica. Regulamentos e normativas relacionados a graduacao.
Projeto Pedagogico do Curso. Conceitos e objetivos da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Atuacdo do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e registro.

Legislacdo e ética profissional.

Objetivo Geral

Conhecer o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e as areas de atuacao.

Objetivos Especificos

Valorizar o conteudo tedrico e pratico para a formacéo profissional. Desenvolver 0 senso
critico e criativo. Vislumbrar o profissional da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como
um agente ambiental e social. Reconhecer a importancia da legislacdo e ética
profissional.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ALONSO, A. H. Etica das ProfissGes. Sdo Paulo: Edi¢des Loyola, 2006. BAIRD, C.
Quimica Ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios
e Aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BRASIL. Lei 2.800 de 18 de junho de 1956. Cria os Conselhos Federal e Regionais de
Quimica, dispde sobre a profissdo do quimico e da outras providéncias. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 19 jun. 1956. Secéo 1.



BRASIL. Ministério da Educacao. Resolugéo n° 01, de 30 de maio de 2012.
Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 31 mai. 2012b. Sec¢éo 1, p. 48.

BRASIL. Decreto n° 4281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n° 9.795, de 27
de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacédo ambiental, e da outras
providéncias. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 26 jun. 2002. Sec¢é&o 1, p. 13.

BRASIL. Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relac¢6es Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF,
22 jun. 2004. Secéao 1, p. 11.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolucdo 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. Secéo 1, p. 319.

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

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

MILLER, G. T. Ciéncia Ambiental. S&o Paulo: Cengage Learning, 2007.

POLETO, C. Introducg&o ao Gerenciamento Ambiental. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2010.

VALENTE, F.L.S. Direito Humano a Alimentacao: Desafios e Conquistas. Séao
Paulo: Cortez, 2002.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Biologia Celular e Molecular
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa
Células procaritticas e eucariéticas. Composicdo quimica da célula. Organizacao
celular. Organelas celulares. Nucleo celular. Material genético e seus produtos de

expressao. Virus.

Objetivo Geral
O componente curricular visa proporcionar aos alunos o aprendizado dos conceitos

basicos de Biologia Celular e Molecular.

Objetivos Especificos

Identificar células procariéticas e eucaridticas e os componentes quimicos das células.
Conhecer a estrutura e funcdo das organelas celulares. Proporcionar conhecimento
basico dos processos moleculares de replicacdo, transcricdo e traducdo do material

genético.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ALBERTS, B. Biologia Molecular da Célula. 5. ed. Porto Alegre: Artes Médicas,
2010.

DE ROBERTIS, E. M. F. Bases da Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

JUNQUEIRA, L. C. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ALBERTS, B. Fundamentos da Biologia Celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.



COOPER, G. M. A célula: uma abordagem molecular. Porto Alegre: Artmed, 2007.

MALACINSKI, G. M. Fundamentos de Biologia Molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

WATSON, J. D. et al. DNA Recombinante: genes e genomas. 3. ed. Porto Alegra:
Artmed, 2009.

ZAHA, A. Biologia Molecular Béasica. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1996.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Embalagem de Alimentos
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Tipos, composicao, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens
celulésicas, de vidro, metalicas, plasticas, laminados, biodegradaveis. Embalagens
ativas e inteligentes. Embalagens a vacuo e com atmosfera modificada. Reciclagem.

Interacdo embalagem e alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e legislacao.

Objetivo Geral
Conhecer as classes, propriedades e uso dos principais tipos de embalagens e suas
aplicacdes em alimentos. Estudar a relacdo entre as embalagens de alimentos e a

legislag&o pertinente para embalagens de alimentos.

Objetivos Especificos

Fornecer ao discente embasamento teorico para identificar e conhecer as diferentes
embalagens para alimentos. Capacitar o aluno a escolher e adaptar embalagens nas
etapas de obtencdo da matéria-prima, transformacéo e distribuicdo do produto final,
garantindo a conservacédo e sanidade dos alimentos. Promover conhecimentos sobre a
interacdo entre embalagem, alimentos e meio ambiente e também sobre o controle de

qualidade e legislacao pertinentes as embalagens de alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas

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

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos — Principios e
Pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de Alimentos: Principios
e Aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.



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

Bibliograficas Complementares

CLAIRE, I. G. L. Embalagens Plasticas Flexiveis: principais polimeros e avaliacéo
de propriedades. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem - CETEA, 2002.

MAIA, S. B. O Vidro e sua Fabricacdo. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2003.

TWEDE, D. GODDARD, R. Materiais para Embalagens. Traducéo da 2. edi¢éao
americana, SEBASTIAO V.; CANEVAROLO Jr. Sédo Paulo: Ed. Blucher, 2010.

NEGRAO, C. Design de Embalagem — Do Marketing & Produc&o. S&o Paulo:
Novatec, 2008.

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de Protecdo de Produtos em Embalagens Rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006.

OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens Plasticas Rigidas: Principais
Polimeros e Avaliacdo da Qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; ALVES,
R. M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens Pléasticas Flexiveis: Principais Polimeros e
Avaliacdo de Propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.



e Segundo semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Microbiologia

Carga horaria: 45h (2-1-0)
Carga horéria tedrica: 30h
Carga horéria prética: 15h
Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

Aspectos béasicos da microbiologia: Historico e desenvolvimento da microbiologia;
Classificacdo e taxonomia dos micro-organismos procarioticos e eucarioticos;
Estruturas e morfologia dos micro-organismos; Nutricdo e cultivo dos microrganismos;
Metabolismo microbiano. Crescimento e regulacdo do metabolismo; Controle de
microrganismos; Mecanismos de transferéncia genética microbiana. Bacteriologia —
caracteristicas, classificacdo, géneros de importancia para a area e seus fatores de
viruléncia relacionados a area da saude e alimentos; Micologia — caracteristicas,
estruturas e reproducdo, classificacdo, géneros importantes relacionados a area da
saude e alimentos; Virus — caracteristicas, estruturas, nomenclatura, mecanismos de
viruléncia e patogenia; replicacdo, métodos de isolamento e deteccdo, virus
relacionados a area da saude e alimentos; Técnicas laboratoriais de microbiologia —
esterilizacdo de materiais, coleta de amostras, técnicas de isolamento e preparacfes

microscoépicas de bactérias, bolores e leveduras.

Objetivo Geral

Conhecer os aspectos de microbiologia basica, apresentando informacdes sobre o
mundo microbiano, a distribuicdo natural dos microrganismos, suas estruturas, relacoes
com 0S seres Vivos e com 0 meio ambiente, seus efeitos benéficos e prejudiciais,

mecanismos de controle e deteccéo.

Objetivos Especificos
- Conhecer os aspectos basicos da Microbiologia, as estruturas, classificacao e fatores
de viruléncia dos diferentes grupos de microrganismos (bactérias, fungos e virus) e

relaciona-los com os objetivos do curso;



- Conhecer a distribuigao natural dos microrganismos, suas relagées com 0s 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, identificacdo e controle de
micro-organismos;

- Relacionar a temética Educagdo Ambiental com Microbiologia através da discusséo do
papel dos microrganismos na ciclagem de nutrientes e no equilibrio ambiental,

- Relacionar a tematica saude com a microbiologia através da discussdo sobre os
microrganismos e as epidemias, a transmissao de doengas sexualmente transmissiveis

e nas doengas transmitidas por alimentos.
Referéncias Bibliogréficas Basicas
ENGELKIRK, P.G.; ENGELKIRK, J.D. Microbiologia para as Ciéncias da Saude. 9.

ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

HOFLING, J. F. Microscopia de Luz em Microbiologia: Morfologia Bacteriana e
Fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.

MADIGAN, M. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson/Prentice Hall,
2004.

TORTORA, G. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.

TORTORA, G. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

PITT, J. I.; HOCKING, A.D. Fungi and Food Spoilage. 3. ed. Dordrecht: Springer,
2009.

TRABULSI, L. R.; TOLEDO, M. R. R. F. Microbiologia. 5. ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2008.

VERMELHO, A B.; PEREIRA, A.F; COELHO, R.R. Praticas de Microbiologia. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Periodicos recomendados, de acesso livre, disponiveis no Portal Periodicos Capes
(https://www.periodicos.capes.gov.br/)

Brazilian Journal of Food Technology. ISSN 1981-6723.

Brazilian Journal of Microbiology. ISSN 1678-4405.



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

Food Science and Technology. ISSN 1678-457X.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Fisica

Carga horaria: 60h (4-0-0)
Carga horéria teérica: 60h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Este componente curricular aborda os principios fundamentais da Mecanica Newtoniana
e da Termodinamica através dos seguintes conceitos: Medicdo; Movimento em uma e
duas dimensdes; Leis de Newton; Trabalho e Conservacdo da Energia; Hidrostatica;
Temperatura; Calorimetria; Leis da Termodinamica e Teoria Cinética dos Gases. A
familiarizagcdo destes conceitos nos levardo a entender os fendbmenos mecanicos e
termodinamicos observados na natureza, e buscaremos identificar e aplicar os aspectos
fundamentais dessas leis em nosso cotidiano através da representacdo grafica de

dados, da linguagem matematica, da leitura e da discussédo de textos cientificos.

Objetivo Geral

Preparar o discente para o tipo de percepcéao e raciocinio exato ampliando a sua visao
sobre os processos naturais apresentando as leis fundamentais da Fisica que explicam
uma série de fenbmenos em um novo nivel de percepcado. Compreender a importancia
da linguagem matematica para expressar as leis e quantificar os fendbmenos naturais a

partir de um raciocinio logico.

Objetivos Especificos

Ao final do componente curricular, espera-se que o discente:

- Conheca os conceitos relacionados com movimento, for¢a, energia, temperatura e
consiga discutir a importancia dos temas abordados;

- Seja capaz de solucionar problemas, podendo aplicar diferentes técnicas na solugéo
dos mesmos;

- Relacione os conceitos de Fisica com o cotidiano e com o curso de Matematica,

- Entenda e compreenda as conversbes de unidades e as grandezas fisicas

relacionadas com os conceitos fundamentais.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

HEWITT, P. Fisica Conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 9. ed. v. 1. Rio
de Janeiro: LTC, 2012.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 9. ed. v. 2. Rio
de Janeiro: LTC, 2012.

TIPLER, P. A., MOSCA, G. Fisica para cientistas e Engenheiros. 6. ed. v. 1., Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

Referéncias Bibliograficas Complementares
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 9. ed. v. 3., Rio
de Janeiro: LTC, 2012.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica. 9. ed. v. 4., Rio
de Janeiro: LTC, 2012.

NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Basica: Mecéanica. 4. ed. Sado Paulo: Edgard
Blucher, 2003.

NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Basica: Fluidos, Oscilagcfes e Ondas, Calor.
4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.

ALONSO, M. Fisica: um curso universitario. 2. ed., v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2002.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Quimica Organica
Carga horaria: 60h (4-0-0)
Carga horéria teérica: 60h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa
Introducdo ao estudo da quimica orgéanica. Estrutura e propriedades. Hidrocarbonetos.
Estereoquimica. Fun¢des organicas. Estrutura dos carboidratos, aminodacidos,

peptideos e proteinas, lipidios. Reac¢des.

Objetivo Geral
Proporcionar para o aluno conhecimentos sobre estrutura e propriedades de moléculas

organicas.

Objetivos Especificos
Estudar estrutura, nomenclatura, método de obtencao, propriedades e uso dos
compostos organicos; assim como conhecimentos basicos necessarios para o estudo

de bioquimica.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

ALINGER, N. L. [et al.]. Quimica Orgéanica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C, B. Quimica Orgéanica. 9. ed. v. 1. Rio de Janeiro:
LTC, 2009.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C, B. Quimica Orgénica. 9. ed. v. 2. Rio de Janeiro:
LTC, 2009.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BRUICE, P. Y. Quimica Organica, 42 ed. v. 1. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.



ATKINS, P. W. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio
Ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

BRADY, J. E. Quimica Geral: A Matéria e suas Transformacgdes. 5. ed. v. 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

MANO, E. B.; SEABRA, A. P. Préaticas de Quimica Organica. 3. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1987.

MASTERTON, W. L. Quimica: Principios e Reacdes. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
20009.

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

UCKO, D. A. Quimica para as Ciéncias da Saude: Uma Introducédo a Quimica
Geral, Orgéanica e Bioldgica. 2. ed. Barueri: Manole, 1992.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Calculo Diferencial e Integral
Carga horaria: 60h (4-0-0)

Carga horéria teérica: 60h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa
Derivacdo de funcdes reais de uma variavel. Aplicacdes das derivadas. Técnicas de
construcdo de graficos. Integracdo definida e indefinida. Técnicas de integracéo.

AplicacBes das integrais.

Objetivo Geral
Estudar os conceitos de derivacdo e integracao, além de aplicacdes.

Objetivos Especificos

- Construir e interpretar os conceitos de derivagao;

- Conhecer derivadas de funcdes elementares e transcendentes;
- Compreender e utilizar regras de derivacao;

- Aplicar o célculo diferencial em diferentes areas da ciéncia;

- Compreender os conceitos de antidiferenciagéo;

- Conhecer integrais de funcdes elementares e transcendentes;

- Aplicar o célculo integral em diferentes areas da ciéncia.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ANTON, H.; BIVIENS, I.; STEPHEN, D. Calculo. 8. ed. v. 1. Porto Alegre: Bookman,

2007.

HOFFMANN, L. D. Célculo: Um Curso Moderno e suas Aplicacdes. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2010.

MORETTIN, P. A., HAZZAN, S., BUSSAB, W. O. Célculo — Fun¢cdes de Uma e
Vérias Variaveis. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.



Referéncias Bibliograficas Complementares
DEMANA, F. D.; WAITS, BERT K.; FOLEY, G. Pré-Calculo. 1. ed. Sao Paulo:
Pearson Education, 2008.

FLEMMING, D. M. Calculo A: Func¢des, Limites, Derivacao, Integracéo. 6. ed. Sao
Paulo: Prentice Hall, 2007.

IEZZI. G., MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar. 8. ed. v. 8. Sao
Paulo: Atual, 2004.

MEDEIRQOS, V. Z. Pré-Célculo. 2. ed. Sao Paulo: Thonson. 2010.

SAFIER, F. Pré-Calculo. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Quimica Analitica |
Carga horaria: 60h (3-1-0)
Carga horéria teérica: 45h
Carga horéria prética: 15h

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Objetivos e importancia da Quimica Analitica. Preparo de amostras para analise
quimica. Expressédo quimica e numérica dos resultados em analises quimicas. Conceito
e preparo de solucfes. Equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo. Equilibrio de

acidos e bases. Solucdes tampao. Produto de solubilidade.

Objetivo Geral
Desenvolver nos alunos capacidade de observacdo e compreensdo dos principios
basicos da Quimica Analitica e suas aplicacbes, direcionando-os para o

desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensao no ambito da Quimica.

Objetivos Especificos

Aplicar corretamente os calculos para as quantificacbes. Reconhecer os diversos erros
que podem acompanhar uma andlise quimica e ser capaz de minimiza-los. Familiarizar
o estudante com os conceitos fundamentais da Quimica Analitica, bem como raciocinio,

com base na teoria do equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

ROSA, G. Quimica Analitica: Praticas de Laboratorio. Porto Alegre, RS: Bookman,
2013.

SKOOQOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de
Quimica Analitica. Sado Paulo: Thomson, 2006.

VOGEL, A.l. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.



Referéncias Bibliograficas Complementares

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

BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed. S&o Paulo:
Edgard Blucher, 2004.

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

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

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacgéo,
preparacao, purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos
quimicos. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2007.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2006.

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.



e Terceiro semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Quimica Analitica Il
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria tedrica: 30h
Carga horéria prética: 30h
Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa
Introducdo a Volumetria. Volumetria de neutralizacdo. Curvas de titulacdo. Volumetria
de complexacao. Volumetria de precipitacdo. Volumetria de Oxirreducdo. Gravimetria.

Potenciometria. Condutimetria. Espectrofotometria. Separacfes analiticas.

Objetivo Geral
Reconhecer métodos analiticos convencionais, tendo em vista seu emprego nas

solucBes de problemas ou andlise quimica.

Objetivos Especificos
Descrever, explicar e solucionar métodos analiticos instrumentais 6ticos, elétricos e de
separacao. Identificar suas potencialidades e limitacdes tendo em vista seu emprego na

solucéo de problemas de analise quimica.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

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

VOGEL, A. I. Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

ROSA, G. Quimica Analitica: praticas de laboratério. Porto Alegre: Bookman, 2013.



Referéncias Bibliograficas Complementares

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

BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed. S&o Paulo:
Edgard Bltcher, 2001.

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

HARRIS, D. C. Quantitative Chemical Analysis. 3. ed. New York: W.H. Freeman,
1991.

LANCAS, F. M. Cromatografia Liquida Moderna: HPLC/CLAE. Campinas: Atomo,
20009.

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacgéo,
preparagdao, purificagdo, indicadores de segurancga, descarte de produtos
guimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Bioquimica
Carga horaria: 60h (4-0-0)
Carga horéria teérica: 60h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

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

degradacédo de carboidratos, lipidios e proteinas

Objetivo Geral
Identificar, comparar e explicar fun¢des de substancias organicas nos organismos vivos,
bem como suas estruturas, propriedades e transformacdes, destacando a integracao

entre os fenbmenos bioquimicos.

Objetivos Especificos

Identificar as principais biomoléculas e bioelementos, dando énfase a estrutura e
propriedades das proteinas, carboidratos e lipideos. Estudar as transformacdes
bioguimicas que as proteinas, carboidratos e lipidios sofrem no organismo e a producéo

de energia a partir destas biomoléculas.
Referéncias Bibliogréficas Basicas
CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada. 4. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2009.

MURRAY, R. K.; HARPER, H. A. HARPER: Bioquimica llustrada. 26. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2006.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011.



Referéncias Bibliograficas Complementares

BERG, J.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.
CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2000.

RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHRORN, S.E. Biologia Vegetal. 7. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de Bioquimica: a vida em
nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Conservacao de Alimentos
Carga horaria: 60h (4-0-0)

Carga horéria teérica: 60h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

O componente curricular visa fornecer informacdes sobre as alteracbes ocasionadas
nos alimentos, assim como conhecer os diferentes tipos de métodos de conservacao e
controle de qualidade, além de compreender a sua importancia, bem como saber
escolher qual o melhor método de conservacao para cada produto, sem esquecer do

impacto ambiental que os métodos utilizados podem causar no ambiente.

Objetivo Geral

Compreender a importancia da conservacdo dos alimentos e fornecer informacdes
sobre os tipos de alimentos e os métodos de conservacao utilizados, a fim de contribuir
para a melhoria de sua qualidade.

Objetivos Especificos

- Conhecer os constituintes dos alimentos e suas possiveis altera¢des indesejaveis tanto
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.

- Conhecer, entender, aplicar e escolher o melhor método de conservacdo para cada
produto.

- Conhecer os possiveis impactos ambientais que os métodos de conservagdo de

alimentos podem causar no ambiente.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

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

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos — Principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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



Referéncias Bibliograficas Complementares

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial. v. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Ed. Varella, 2001.

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

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Manole, 2015. 9788520448458. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/. Acesso em: 19 jan.
2022.

OETTERER, M., BISMARA, M.A., D'ARCE, R. E SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sédo Paulo: Editora Manole, 2006.


https://integrada.minhabiblioteca.com.br/%23/books/9788520448458/

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Nuricdo e Metabolismo
Carga horaria: 30h (2-0-0)
Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

O componente curricular visa fornecer informagcdes qualificadas de nocbes béasicas
sobre alimentacdo, nutricdo e alimentacdo saudavel. Processos bioldgicos sobre os
nutrientes no organismo humano: ingestéo, digestdo, absorcao, transporte e excrecao.
Macronutrientes e micronutrientes, agua e eletrdlitos: classificacdo, funcdo e fontes
alimentares. Alcool e sua atividade no organismo. Biodisponibilidade dos

micronutrientes.

Objetivo Geral
Capacitar o aluno ao conhecimento da utilizagdo dos nutrientes pelo organismo, através
dos processos digestivos e metabolismo dos macronutrientes, micronutrientes, agua,

eletrélitos e alcool.

Objetivos Especificos

Capacitar o aluno ao conhecimento dos fundamentos sobre os nutrientes, suas acoes
nos processos digestivos e seu papel no organismo humano. Compreender a utilizacédo
dos nutrientes pelo organismo, através dos processos de digestdo, absorcdo e
metabolismo. Conhecer as fungdes e fontes alimentares dos nutrientes. Identificar a

biodisponibilidade dos micronutrientes no organismo.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 3. ed. Barueri: Manole,
2012.
GIBNEY, M. J. Nutricdo & Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos Alimentos: Fundamentos basicos de Nutricdo.
Barueri: Manole, 2008.



Referéncias Bibliograficas Complementares
ANGELIS, R. de. Fisiologia da Nutricdo Humana: aspectos basicos, aplicados e
funcionais. Sado Paulo: Atheneu, 2007.

GIBNEY, M. J. Introducé&o a Nutricdo Humana. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010.

SILVA, S. M. C. S. da.; MURA, J. D’Arc P. Tratado de Alimentacao, Nutricdo e
Dietoterapia. Sao Paul: Roca, 2007.

WHITNEY, E. Nutricdo: entendendo os nutrientes. v.1. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008.

WHITNEY, E. Nutricdo: aplicagdes. v. 2. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Microbiologia de Alimentos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Introdugdo a microbiologia de alimentos — Histdrico, importancia, microrganismos de
importancia em alimentos; Fatores que influenciam o seu desenvolvimento, a
contaminacdo e deterioracdo microbiana dos alimentos, bem como os métodos para
controle destes. Apresentacao dos principais grupos de microrganismos de importancia
tanto na producdo quanto na deterioracdo de alimentos e seu papel no
desencadeamento de infec¢cdes e intoxicacdes alimentares. Principais técnicas de
deteccdo de micro-organismos relacionados a doencas transmitidas por alimentos;

Utilizacdo de microrganismos na fermentacéo de alimentos.

Objetivo Geral
Conhecer os aspectos de microbiologia aplicada a alimentos, compreendendo como o0s

microrganismos influenciam na producéo, conservacédo e seguranca dos alimentos.

Objetivos Especificos

Compreender como a Microbiologia de Alimentos esta inserida dentro da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos;

- Conhecer o0s principais microrganismos envolvidos na ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos;

- Diferenciar os microrganismos causadores de infec¢des alimentares dos que causam
intoxicacoes;

- Determinar os fatores que condicionam o desenvolvimento de micro-organismos em
alimento e como estes fatores sao controlados para garantir a seguranca dos alimentos;
- Conhecer os principais micro-organismos que causam deterioracdo em alimentos e as
alteracOes acarretadas;

- Conhecer os parametros microbiol6gicos em alimentos e como interpretar a legislacéo;

- Aprender as principais técnicas de analises microbioldgicas de alimentos;



- Conhecer os principais micro-organismos envolvidos na producdo de alimentos

fermentados e os beneficios do seu consumo.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Segurancga Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Séo Paulo:
Atheneu, 2008.

JAY, J. Microbiologia de Alimentos. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, J. E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servigos de
Alimentacéao. 6. ed. Sado Paulo: Varela, 1995.

TONDO, E.C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo em Seguranca de
Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.

Referéncias Bibliograficas Complementares
GAVA, A. J; da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios
e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

LACASSE, D. Introducédo a Microbiologia Alimentar: caderno de exercicios.
Lisboa: Instituto Piaget, 1995.

PITT, J. I.; HOCKING, A.D. Fungi and Food Spoilage. 3. ed. Dordrecht: Springer,
20009.

TORTORA, G. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD TECHNOLOGY. ISSN 1981-6723. FOOD

MICROBIOLOGY. ISSN: 0740-0020. FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. ISSN
1678-457X.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Metodologia da Pesquisa em Alimentos
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Letramento académico. No¢des basicas de metodologia cientifica e de normalizacao de
trabalhos académicos. Conhecimento: senso comum, mitico, religioso, artistico,
filosofico e cientifico. Estimulo do senso critico na leitura de artigos cientificos e o
desenvolvimento da capacidade de formulacdo e redacdo das diversas etapas de um
trabalho cientifico. Estudo da pesquisa cientifica; projetos de pesquisa; o trabalho de
pesquisa e sua e aplicacao; principios basicos de revisao de literatura; redacao de textos
técnicos; apresentacao dos resultados; discussao dos resultados; citacdo bibliografica;

normas técnicas (ABNT); divulgacéo da pesquisa. Plagio na escrita cientifica.

Objetivo Geral

Capacitar os estudantes para a elaboracdo de trabalhos académicos. Conhecer as
normas para elaboracao de trabalhos académicos. A redacédo de trabalhos académicos.
Aprender técnicas para realizagao e sistematizacao de leituras. Desenvolver habilidades
para o desenvolvimento de projetos e trabalhos académicos.

Objetivos Especificos

Este componente curricular visa despertar no aluno de graduagdo o interesse pela
pesquisa cientifica, aplicada a area de alimentos, fundamentando o aluno para
interpretar, redigir e avaliar trabalhos cientificos e projeto de pesquisa, bem como sua
insercéo critica. Desenvolver a percepgdo da importancia da publicacdo cientifica e
busca de veiculos de publicacdo. Apresentar as formas e deteccéo do plagio na escrita

cientifica.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizag&o de trabalhos
académicos. 4 ed. Bagé: UNIPAMPA, 2021. Disponivel em:
<https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
trabalhos-academicos.p df>. Acesso em: 19 ago 2021.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagéo e
documentacéo: referéncias: elaboragéo. Rio de Janeiro, 2018.

ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informac&o e
documentacéo: citacdes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002.

CARVALHO, M. C. M. Construindo o Saber: metodologia cientifica: fundamentos
e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus, 2010.

FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como elaborar trabalhos académicos nos padrdes
da ABNT: aplicando recursos de informatica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2006.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizac&o de referéncias. Bagé:
UNIPAMPA, 2021. Disponivel em:
<https://sites.unipampa.edu.br/sisbiffiles/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
referencias.pdf>. Acesso em: 19 ago 2021.

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. manual de normalizacéo de citacdes,
sistemas de chamada e notas de rodapé. Bagé: UNIPAMPA, 2021. Disponivel
em: < https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rod ape.pdf>. Acesso em: 19 ago 2021.

CASTRO, C. M. A Pratica da Pesquisa. Séo Paulo: Pearson, 2006. ECO, U. Como
se faz uma tese. 23. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2010.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, J.C. Fundamentos de Metodologia Cientifica: teoria da ciéncia e
iniciagcdo a pesquisa. 28. ed. Petropolis: Vozes, 2009.



e Quarto semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Fisico-quimica
Carga horéria: 45h (3-0-0)
Carga horéria tedrica: 45h
Carga horaria pratica: Oh

Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

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

Objetivo Geral

Desenvolver conhecimentos relacionados aos contetidos da ementa.

Objetivos Especificos

Desenvolver saberes com base nos fundamentos de fisico-quimica e suas rela¢cdes com
a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Capacitar o aluno para a compreensao de
fenbmenos fisicos e quimicos, tanto do cotidiano quanto aqueles de processos
complexos. Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise fisico-

quimicas.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

BROWN, T. L.; LeMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica, a Ciéncia
Central. 9. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

DICK, Y.P.; SOUZA, F.R. Fisico-Quimica: um estudo dirigido sobre equilibrio
entre fases, solucdes e eletroquimica. Porto Alegre: UFRGS, 2006.

MOORE, W. J. Fisico-Quimica. 4. ed. v.1. Sdo Paulo: Blucher, 1976.

PILLA, L. Fisico-Quimica I: termodinamica quimica e equilibrio quimico. 2. ed.
Porto Alegre: UFRGS, 2006.



Referéncias Bibliograficas Complementares

MOORE, W. J. Fisico-Quimica. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.

RANGEL, N. R. Praticas de Fisico-Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2006.
ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2008.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. v. 2. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

WALSTRA, P. Physical Chemistry of Foods. New York: Marcel Dekker, 2003.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Bioquimica dos Alimentos
Carga horaria: 45h (3-0-0)

Carga horéria teérica: 45h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

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

aplicacoes.

Objetivo Geral
Estudar as reacfes quimicas e bioquimicas que influenciam os alimentos em termos de

qualidade e seguranca.

Objetivos Especificos

Conhecer as caracteristicas bioquimicas dos principais sistemas alimentares. Identificar
aspectos envolvidos nas alteracdes dos alimentos, assim como as implicacdes e
necessidades dos consumidores em relagcdo a composi¢cdo e propriedades sensoriais
destes. Executar metodologias analiticas para avaliagdo das modificac6es bioquimicas

que ocorrem na formulacéo, processamento e armazenamento de alimentos.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica.

Porto Alegre: Artmed, 2006.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplica¢gdes praticas. Rio de
janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Manole, 2006.



Referéncias Bibliograficas Complementares

CASTRO, F.A.F. Estudo Experimental dos Alimentos: Uma abordagem prética.
Vicosa: Imprensa Universitaria, 1998.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. P6s-Colheita de Frutas e Hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

DAMODARAN, S.; PARK, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de
Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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

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

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

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Editora
Blucher, 2007.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Bromatologia

Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Introdugdo a Bromatologia. Conceito e classificacdo de alimentos e nutrientes.
Rotulagem nutricional obrigatéria. Definicdo, 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¢cao quimica/centesimal de alimentos.

Objetivo Geral
Estudar os constituintes e sua importancia nas caracteristicas e no valor nutricional dos

alimentos.

Objetivos Especificos

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 determinagdo da  composicédo

guimica/centesimal e outras de relevancia na analise de alimentos.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ANDRADE, E. C. B. Analise de Alimentos — Uma visdo quimica da nutricdo. Sao

Paulo: Livraria Varela, 2009.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Prética. 5 ed. Vigosa: Imprensa
Universitaria, 2011.

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Campinas: UNICAMP, 2003.

DAMODARAN, S.; PARK, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.



FRANCO, G. Tabela de Composi¢cdo Quimica dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2008.

GONCALVES, E. C. B. A. Anadlise de Alimentos — Uma vis&o quimica da nutricao.
2. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2006.

RIBEIRO, L. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Blucher,
2007.

Referéncias bibliograficas Complementares

CASTRO, F. A. F. Estudo Experimental dos Alimentos: uma abordagem pratica.
Vicosa, Imprensa Universitaria, 1998.

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

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FREITAS, S. M. L. Alimentos com Alegacéo Diet e Light — defini¢cdes, legislacao e
orientacfGes para consumo. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

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

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

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

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicao quimica
dos alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2006 (reimpresséo 2009).

SALINAS, R. Alimentos e Nutri¢do: Introduc&o a Bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Higiene e Vigilancia Saniaria de Alimentos
Carga horaria: 45h (2-0-1)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: 15h

Ementa

Doencas transmitidas por alimentos. Principais orgdos fiscalizadores. Conceito e
fundamentos aplicados a Procedimentos Padréao de Higiene Operacional, Boas Praticas
de Fabricacdo, Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle e respectivas
legislacdes. Higienizacdo na industria de alimentos. A¢des extensionistas vinculadas a
programas/projetos institucionais desenvolvidos nas areas tematicas: Tecnologia e
Producédo e Saude.

Objetivo Geral
Estudar a importancia da higiene e da seguranca de alimentos, com foco nas exigéncias
legais do setor alimenticio.

Objetivos Especificos

Estudar a importancia da higiene e da seguranca de alimentos e reconhecer os
procedimentos de limpeza e sanitizagcdo. Enumerar os métodos e agentes de limpeza e
sanitizacdo. Reconhecer os principios das Boas Praticas de Fabricacdo, Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle e do Controle Integrado de Pragas e apontar a
legislag&o pertinente. Promover interacéo entre o discente e a comunidade por meio de
pesquisa de campo em espacos que processam alimentos e por meio de palestras com

fiscais da vigilancia sanitaria e com profissionais da area.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

GERMANO, M. I. S. Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de
seguranca alimentar e promoc¢éao da saude. Sao Paulo: Varela, 2003.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das
matérias primas, doencas transmitidas por alimentos e treinamento de recursos

humanos. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.

HAZELWOOD, D. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1995.

SANTOS, J. C. J. Manual de Seguranca Alimentar: boas préaticas para servi¢cos de
alimentacédo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

SILVA, JR. E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario de Alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Varela, 1996.

Referéncias Bibliograficas Complementares

CARELLE, A. C. Manipulagéao e higiene dos alimentos. 2 Ed. Sdo Paulo: Erica,
2014,

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

GIORDANO, J.C. Controle Integrado de Pragas. Campinas: SBCTA, 1995.

KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitiza¢do na Industria de Alimentos. 1 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2017.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Estatistica
Carga horaria: 60h (4-0-0)
Carga horéria teérica: 60h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensao: Oh

Ementa

Estatistica Descritiva: organizagdo e analise de dados qualitativos e quantitativos.
Probabilidade: nocdes de probabilidade; distribuicGes discretas de probabilidade;
distribuicdo Normal. Amostragem. Distribuicdo de amostragem. Inferéncia estatistica:

intervalo de confianca; teste de hipoteses.

Objetivo Geral
Estudar conceitos fundamentais de estatistica que permitam ao académico organizar,

descrever e analisar dados provenientes de populacdes e/ou amostras de populagdes.

Objetivos Especificos

Fornecer ao académico técnicas estatisticas para organizacéo, resumo e descricdo de
dados provenientes de populacées ou amostras de populacdes. Apresentar nocdes de
probabilidade e de distribuicbes de probabilidade em estatistica basica. Oferecer
suporte ao académico para que possa concluir sobre aspectos das populagées com

base em resultados observados de amostras extraidas destas populacées.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas

BUSSAB, W. O.; MORETIN, P. A. Estatistica Basica. 5. ed. S&o Paulo: Saraiva,
2002.

BUSSAB, W. O.; MORETIN, P. A. Estatistica Basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2004

FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Noc¢des de Probabilidade e Estatistica. 6. ed.
S&o Paulo: EDUSP, 2004.



Referéncias Bibliograficas Complementares

COSTA NETTO, P. L.O. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blucher LTDA, 2002.

MEYER, P.L. Probabilidade: aplica¢gdes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1983.

SPEIGEL, M.R. ET al. Probabilidade e Estatistica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman,
2004.

TRIOLA, M. F. Introducéao a Estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

TRIOLA, M. F. Introdugéo a Estatistica. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.



e Quinto semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Analise de Alimentos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria tedrica: 30h
Carga horéria prética: 30h
Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa
Introducdo. Confiabilidade dos dados. Esquema geral para analise quantitativa.
Métodos fisicos. Potenciometria. Espectrometria na regido UV-Visivel. Cromatografia.

Execucédo experimental.

Objetivo Geral
A componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre analises qualitativa e

guantitativa de alimentos e técnicas instrumentais utilizadas na analise de alimentos.

Objetivos Especificos

- Capacitar o discente a realizar andlises fisico-quimicas em alimentos nas etapas de
caracterizacdo das matérias-primas, processamento e produto final;

- Os discentes terdo conhecimentos para realizar analises fisico-quimicas relacionadas
ao controle de qualidade de alimentos, desenvolvimento de novos produtos e na
otimizacao de processos, garantindo a seguranc¢a do alimento;

- Capacitar os alunos a tratar os resultados das andlises, interpretar e emitir pareceres,

bem como assumir a responsabilidade técnica em analises fisico-quimicas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de 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: LTC, 2008.



Referéncias Bibliograficas Complementares
CIOLA, R. Fundamentos da Cromatografia a Liquido de Alto Desempenho HPLC.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 1998.

EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 1972.

LANCAS, F. M. Cromatografia Liquida Moderna: HPLC/CLAE. Campinas: Atomo,
2009.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de Alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2004.

VOGEL, A. I. Andlise Quimica Quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.


http://bibweb.unipampa.edu.br/
http://bibweb.unipampa.edu.br/
http://bibweb.unipampa.edu.br/

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Seminarios |

Carga horaria: 30h (2-0-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Seleciona-se um tema na area de alimentos, pesquisa-se em livros, internet e
periodicos da area de alimentos sobre o0 assunto, monta-se um resumo has normas
da ABNT e uma apresentacdo, utilizando-se das técnicas de apresentacdo e

sempre que possivel correlaciona-se com as relagdes étnico raciais e ambientais.

Objetivo Geral

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 discussdo de suas possiveis

solucdes.

Objetivos Especificos

Integrar os conhecimentos adquiridos nos semestres anteriores do curso.
Desenvolver habilidades de busca do conhecimento e de sintetizacdo de conteudo.
Verificar o potencial comunicativo dos discentes. Desenvolver habilidades em falar
em publico. Incentivar os discentes a relacionar matérias-primas-processamento-

produtos-qualidade de alimentos com relagcdes étnicos raciais e ambientais.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Sao Paulo: Editora Atlas,
2010.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.



PERRENOUD, P. Dez Novas Competéncias para Ensinar. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

Referéncias Bibliograficas Complementares

CARVALHO, M. C. M. Construindo o Saber: metodologia cientifica:
fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus, 2010.

CRUZ, A. C. Estrutura e apresentacao de projetos, trabalhos académicos,
dissertacdes e teses (NBR 14724/2005 e 15287/2006). Niteroi: Intertexto, 2007.

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

MARCONI, M.A. Metodologia do Trabalho Cientifico. 5. ed. Sdo Paulo: Editora
Atlas, 2010.

MEDEIROS, J.B. Redacgéo Cientifica: a préatica de fichamentos, resumos,
resenhas. 5. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2003.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciencia e Tecnologia de Cereais e Procutos Amilaceos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Fornecer informacgdes sobre a importancia econémica, aplicagbes e propriedades
fisico-quimicas dos principais cereais produzidos no Brasil e no Mundo. Métodos
de conservacéao (secagem e armazenagem). Etapas do processamento e obtencao
de produtos e derivados de cereais e suas aplica¢des na industria de alimentos.
Controle de qualidade de cereais nas industrias de alimentos. Tecnologia de amido
e derivados suas principais aplicacdes industriais e 0os seus efeitos nos produtos

alimenticios.

Objetivo Geral
Conhecer os principais cereais produzidos no Brasil e no mundo para a

alimentacéo, seus subprodutos e a tecnologia de obtencdo dos mesmos.

Objetivos Especificos

- Identificar os métodos de secagem, 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 andlises em cereais e seus derivados;

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

- Apontar a legislacdo pertinente.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CAUVAIN, S.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagao. Sao Paulo: Manole,
20009.

FERREIRA, C. M et al. Qualidade do Arroz no Brasil: evolucao de
padronizacédo. Embrapa Arroz e Feijao, 2005.

MORETTO, E. Processamento e Analise de Biscoitos. Sao Paulo: Livraria
Varela, 1999.

Referéncias Bibliograficas Complementares

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos: principios e
préatica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. Aveia: composic&o quimica, valor nutricional e
processamento. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.
MARCON, M. J. A.; AVACINI, S. R. P.; AMARNTE, E. R. A. Propriedades
Quimicas e Tecnoldgicas do Amido de Mandioca e do Polvilho Azedo.

Florianépolis: UFSC, 2007.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
(Alimentos de origem vegetal; v. 2)



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciencia e Tecnhologia do Agucar e Bebidas
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa fornecer informacfes sobre legislacdo, matéria-
prima, extracdo, processamento, classificacdo, acondicionamento e
armazenamento de acucares (cana de acucar, beterraba e glicose) e informacfes
sobre legislacdo, matéria-prima e processamento de bebidas fermentadas (vinho,
champanhe, cerveja), bebidas fermento-destiladas (cachaca e conhaque), bebidas
retificadas (vodca e gim), bebidas por misturas (licores e cooler), bebidas néo
alcoolicas (agua e refrigerante) e bebidas ndo alcodlica estimulante além dos
efeitos ambientais causados por estas tecnologias e a influéncia das culturas afro-
brasileiras e indigenas. Na pratica analise de rotulagem das bebidas segundo a
legislac@o vigente, processamento de cerveja, fermentados alcodlicos de frutas,
destilacao, licor, refrigerante e avaliacfes fisico-quimicas (pH, acidez total, fixa e
volatil, solidos solaveis totais, acucares totais, teor alcodlico, extrato seco, residuo

mineral, densidade e cor) e analises de acUcares.

Objetivo Geral
Conhecer a tecnologia de producdo de acUcares e bebidas alcoodlicas desde a

matéria-prima empregada até o produto final.

Objetivos Especificos

Mostrar a importancia da cana-de-acgucar, beterraba e milho como matéria-prima
na obtencao de diferentes tipos de acucares e bebidas. Conhecer 0s processos
fermentativos, destilatorios e demais operacdes industriais utilizadas na obtencéo
dos diferentes tipos de bebidas fermentadas e fermento-destiladas desde a matéria

prima até o produto final. Estudar os efeitos da tecnologia de producdo de acucar



e bebidas no meio ambiente. Estudar a influéncia das culturas afro-brasileiras e
indigenas no processamento do acucar e bebidas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na producao de alimentos. v. 4, Sdo Paulo: Edgard
Blicher, 2001.

FILHO, W. G. V. Bebidas alcoélicas. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blticher, 2010.

OETTERER, M., BISMARA, M.A., D'ARCE, R. E SPOTO, M. H. F. Fundamentos

de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Manole, 2006.
Referéncias Bibliograficas Complementares

BIASI, L. C. K.; EFRAIM, P.; FERREIRA, R. E. Pré-processamento de Frutas,
Hortalicas, Café, Cacau e Cana-de-acuUcar. Rio de Janeiro: Elsevier/Campus,

2015.

CARDOSO, M. G. Producéo de Aguardente de Cana. 2. ed. Lavras: UFLA,
2006.

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos — principios e

préatica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacédo, mercado. S&do Paulo: Edgard Blucher, 2005.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas, Tecnologia, Quimicay
Microbiologia. Editorial Acribia, 1997.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Alimentos Funcionais
Carga horaria: 30h (2-0-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Introdugdo aos conceitos de alimentos funcionais: histérico, conceitos e definicao.
Classificacdo quimica. Legislacdo para alimentos funcionais. Alimentos com
propriedades funcionais. Principais grupos funcionais: Isoflavonas; Flavonéides e
outros compostos fenolicos; Carotenoides e Licopenos; Oleos e gorduras (6mega
3 e 6); Fitoesteroides; Fibras; Probidticos; Prebidticos e Simbidticos.

Objetivo Geral
Conhecer os alimentos com propriedades funcionais, relacionando as substancias
bioativas presentes nesses alimentos segundo suas funcdes e beneficios a saude

humana e conhecer a legislacéo brasileira e mundial vigente.

Objetivos Especificos

Interpretar a legislagdo brasileira e mundial vigente. Relacionar as substancias
bioativas presentes nos alimentos funcionais segundo suas fun¢fes na saude
humana, bem como seus mecanismos de a¢ao, estrutura quimica, principais fontes,
beneficios, doses recomendadas e seguranca do uso. Estudar os métodos de

avaliacao funcional e nutricional de alimentos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e prética. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais: componentes
bioativos e efeitos fisiolégicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.



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

Referéncias Bibliograficas Complementares

DOLINSKY, M. Nutri¢do Funcional. Sao Paulo: Roca, 2009.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. S&o Paulo:
Atheneu, 20009.

PALERMO, J. R. Bioquimica da Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SALGADO, J. M. Guia dos Funcionais: dieta alimentar para manter a saude e
evitar doengas. Sao Paulo: Ediouro, 2009.

SIMOES, C. M. O.; SCHENKEL, E. P.; GOSMANN, G.;: MENTZ, L. A;
PETROVICK, P. R. Farmacognosia: da planta ao medicamento. Porto
Alegre/Florianopolis: UFSC / UFRGS, 2007.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Toxicologia dos Alimentos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Principios gerais da Toxicologia de Alimentos. Processo de intoxicacao.
Substéncias téxicas 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.

Objetivo Geral

Conhecer e compreender os fundamentos da Toxicologia de Alimentos, 0s riscos
das substancias téxicas 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

implicacdes decorrentes de seu consumo.

Objetivos Especificos

Estudar a toxicologia geral como introducéo a toxicologia dos alimentos. Identificar
e compreender o0s elementos que envolvem a intoxicacdo. ldentificar e
compreender os diferentes ensaios toxicolégicos e suas aplicacdes. Identificar e
avaliar as substancias naturalmente presentes nos alimentos, que apresentam
caracteristicas toxicoldgicas. Identificar e avaliar as substancias adicionadas aos
alimentos, com enfoque para os aditivos quimicos alimentares com potencial
toxicoldgico. Identificar e avaliar as substancias que contaminam os alimentos por

razdes de producao, processamento, embalagem e poluicdo ambiental.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e Prética. 5. ed. Vicosa: UFV,
2011.

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicacdes. Sado Paulo: Nobel, 2008.

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A,; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de
Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental de Alimentos.
Porto Alegre: Sulina — Editora Universitaria Metodista IPA, 2010.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ANGELIS, R. C. de. Alergias Alimentares: tentando entender por que existem
pessoas sensiveis a determinados alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

OHARA, A. Radicais livres: bons, maus e naturais. Sao Paulo: Oficina de
Textos, 2006.

PESSANHA, L.; WILKINSON, J. Transgénicos: recursos genéticos e
seguranca alimentar. Campinas: Armazém do Ipé, 2005.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B.
Edulcorantes em Alimentos — aspectos quimicos, tecnoldgicos e
toxicologicos. Sado Paulo: Phorte, 2009.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de Bioquimica: a vida em
nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.



e Sexto semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Analise Sensorial de Alimentos
Carga horéria: 60h (2-2-0)
Carga horéria tedrica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

O componente curricular abordara aspectos basicos sobre andlise sensorial: o
ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliacdo
sensorial. Selecdo de provadores; Métodos sensoriais: métodos discriminativos
(diferenca e sensibilidade); métodos descritivos; métodos afetivos. Andlise
estatistica dos resultados. Correlacao entre medidas sensoriais e instrumentais. Na
pratica aborda os métodos discriminativos de diferenca e sensibilidade, os métodos
descritivos (textura, perfil de atributos, ADO e um método com consumidores) e 0s

métodos afetivos de aceitacao e preferéncia.

Objetivo Geral
O componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre analise sensorial de
alimentos desde o ambiente de realizacdo dos testes, tipos e escolha de testes

sensoriais até a interpretacao.

Objetivos Especificos

Estudar a importancia da analise sensorial dentro de uma empresa de alimentos.
Montar um laboratério de analise sensorial. Treinar equipes de analise sensorial.
Estudar e aplicar os métodos sensoriais (discriminativos, descritivos e afetivos).
Analisar estatisticamente 0s métodos sensoriais. Correlacionar as medidas

sensoriais com medidas instrumentais.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CHAVES, J. B. P. Métodos de Diferenca em Avaliacdo Sensorial de Alimentos
e Bebidas. Vicosa: UFV, 2005.

FONSECA, J. S. da; MARTINS, G. A. Curso de Estatistica. 6. ed. Sao Paulo:
Atlas, 1996.

MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: UFV,
2012.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 5. ed. Sao Paulo: Atual,
1986.

ELLENDERSEN, L. S. N. Analise Sensorial Descritiva Quantitativa: estatistica
e interpretacdo. Ponta Grossa: UEPG, 2014.

PALERMO, J. R. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2015.

TRIOLA, M. F. Introducdo a Estatistica Basica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2008.

VIEIRA, S. Analise de Variancia (ANOVA). Sao Paulo: Atlas, 2006.
NBRs relacionadas a analise sensorial, de acesso livre, disponiveis no site da

biblioteca web da UNIPAMPA
(https://pergamum.unipampa.edu.br/biblioteca/index.php)



https://pergamum.unipampa.edu.br/biblioteca/index.php

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciencia e Tecnologia de Leites e Derivados
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Sintese do leite na glandula mamaria. Composi¢cao quimica e valor nutricional do
leite. Propriedades fisico-quimicas e sensoriais do leite. Microbiologia do leite e
higienizacdo na industria de laticinios. Recebimento do leite na industria. Métodos
de conservacdo e transformagdo do leite. Tecnologia de produtos lacteos
fermentados. Tecnologia de produtos lacteos concentrados e desidratados.
Tecnologia de creme de leite e manteiga. Tecnologia de queijos. Tecnologia de
sorvetes e sobremesas lacteas. Subprodutos da industria de laticinios. Legislacao

para leite e derivados.

Objetivo Geral
Estudar os aspectos relevantes relacionados a producdo, processamento e

controle de qualidade do leite e de seus derivados.

Objetivos Especificos

Compreender as etapas de producdo e processamento do leite. Conhecer os
processos de obtencdo higiénica e de conservagdo da matéria-prima. Entender
como a composi¢cao quimica se relaciona com as propriedades fisicas e sensoriais
do leite e de seus derivados. Estudar os conceitos fundamentais dos processos de
conservacdo e da tecnologia de produtos lacteos, através do estudo de suas
caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbiolégicas e dos aspectos

tecnoldgicos e legais de sua producdao.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

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

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 pé e
lacteos funcionais. 1. ed. v. 3, Elsevier, 2017.

ORDONEZ J. et al. Tecnologia de Alimentos — alimentos de origem animal. v.
2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Referéncias Bibliograficas Complementares

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.

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. 1. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 2009. TRONCO, V. M. Manual para Inspecéo da Qualidade do
Leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM, 2008.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Seminarios Il
Carga horaria: 30h (2-0-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa
Busca por periddicos da area de alimentos em bases internacionais. Escolha de
artigo cientifico para apresentacdo. Como montar uma apresentacao cientifica.

Técnicas de apresentacao.

Objetivo Geral
Proporcionar e operacionalizar uma dinamica integradora com o exercicio da
aprendizagem através do planejamento, apresentacdo, analise e debate de

seminarios da area de alimentos.

Objetivos Especificos

- Compreender as situacdes praticas e 0s pontos a serem considerados em um
artigo cientifico da area de alimentos;

- Apresentar um artigo cientifico observando sua estrutura, relevancia e créditos
autorais;

- Participar nas discussdes e questionamentos dos seminarios apresentados,
desenvolvendo habilidades e estratégias para a identificacdo de problemas e suas

possiveis solugdes.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

CARVALHO, M. C. M. Construindo o Saber: metodologia cientifica:
fundamentos e técnicas. 23 ed. Campinas: Papirus, 2010.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 2010.

PERRENOUD, P. Dez Novas Competéncias para Ensinar. Porto Alegre:
Artmed, 2000.



Referéncias Bibliograficas Complementares

BOUSADA, C. Como fazer apresentacao de slides no canva. Youtube, 1 nov.
2019. Disponivel em:<https://www.youtube.com/watch?v=bpFBBL5fumw>.
Acesso em: 20 abr. 2021.

BOUSADA, C. Apresentacéo online: 10 dicas para fazer uma incrivel no
powerpoint. Youtube, 10 jul. 2020. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=maabf2QDOCM&t=322> Acesso em: 20 abr.
2021.

FRANCO, J. C. Como Elaborar Trabalhos Académicos nos Padrfes da
ABNT: aplicando recursos de informatica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2006.

MARCONI, M. A. Metodologia do Trabalho Cientifico. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. http://www.scielo.com.br http://www.periodicos.capes.qov.br



https://www.youtube.com/watch?v=bpFBBL5fumw
https://www.youtube.com/watch?v=maabf2QDOCM&t=322
http://www.scielo.com.br/
http://www.scielo.com.br/

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Sociologia
Carga horaria: 30h (2-0-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Historia do surgimento da Sociologia no mundo ocidental. Aspectos que
caracterizam e configuram a sociedade humana e o0s processos de interacao
humana na vida cotidiana, bem como as principais instituicbes e grupos sociais.
Apresentagdo das correntes tedricas “classicas” da Sociologia; ou seja, o
positivismo, 0 marxismo, o funcionalismo e a Sociologia compreensiva de Max
Weber. Conceitos e categorias fundamentais do pensamento sociolégico.
Descricdo dos elementos centrais que caracterizam a modernidade ocidental.
Relagdo entre individuo e sociedade, agéncia e estrutura social e natureza e
cultura. Debates sobre sociologia da alimentagédo, sociologia do consumo e

sociologia rural.

Objetivo Geral

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.

Objetivos Especificos

Estimular o pensamento reflexivo e a imaginacéo sociologica. Despertar nos alunos
a curiosidade pelo entendimento e compreensédo da realidade humana, social e
histdrica, conscientizando-os acerca da relacdo incontornavel entre o homem e a

sociedade que o circunda.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARON, R. As Etapas do Pensamento Socioldgico. 7. ed. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2008.

BAUMANN, Z. Aprendendo a Pensar com a Sociologia. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 2010.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares

ARENDT, H. A Condi¢do Humana. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2010.

CASSIRER, E. Ensaio sobre o Homem: Introduc¢&o a uma Filosofia da Cultura
Humana. Sao Paulo: Martins Fontes, 2012.

DIAS, R. Introducéo a Sociologia. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
MARTINS, C. B. O que é Sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2007.

NOVA, S. Introducédo a Sociologia. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Gestdo Ambiental e Tratamento de Aguas, Efluentes e Residuos na
Industria de Alimentos

Carga horéria: 60h (3-0-1)

Carga horéria teérica: 45h

Carga horaria pratica: Oh

Carga horaria de Extensao: 15h

Ementa

Legislacdo ambiental e Licenciamento Ambiental. Avaliacdo de impactos
ambientais na indastria de alimentos. Definicbes, caracterizacdo dos parametros
de poluicdo hidrica. Tratamento primario, secundario e terciario. Estudos de
impactos Ambientais (EIA) e Relatorio de Impacto Ambiental (RIMA). ISO 14001.
Métodos fisicos, quimicos e biolégicos no tratamento de aguas, efluentes e
residuos na industria de alimentos. Ac¢des extensionistas vinculadas a
programas/projetos institucionais desenvolvidos nas é&reas teméticas: Meio
Ambiente e Tecnologia e Producéo.

Objetivo Geral

Adquirir conhecimentos sobre as principais legislacbes ambientais bem como
tecnologias para o tratamento de A&guas, efluentes e residuos industriais,
identificando os principais métodos e processos de tratamento de aguas, efluentes

e residuos.

Objetivos Especificos

Fazer o aluno refletir sobre os impactos ambientais causados pelas atividades
industriais e humanas, através de programas especificos e normas. Desenvolver o
senso de responsabilidade ambiental e social através do adequado gerenciamento
dos residuos da industria de alimentos e analisar a legislacéo vigente através dos
requisitos da norma ISO 14001 e reconhecer como implanta-los. Compreender os
principios de um Sistema de Gestao Ambiental. Capacitar o aluno para identificar
as principais tecnologias para o tratamento de aguas, efluentes e residuos da

industria. Promover interacdo entre o discente e a comunidade por meio de



palestras com profissionais da area da Estagcdo de Tratamento de Esgoto (ETE) e
de tratamento de agua que abastecem a comunidade e com profissionais que

atuam no setor de gestédo de efluentes nas industrias de alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

DONAIRE, D. Gestdao Ambiental na Empresa. 2. ed. Sao Paulo: Atlas 2009.

MANO, E. B. Meio Ambiente Poluic&o e Reciclagem. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2010.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu,
2005.

SANT'ANNA, J.; LIPPEL, G. Tratamento Biol6gico de Efluentes: fundamentos
e aplicacdes. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BRASIL. Lei n® 6.938, de 31 de agosto de 1981. Dispde sobre a Politica
Nacional do Meio Ambiente, seus fins e mecanismos de formulacéo e aplicacéo, e
da outras providéncias. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 02 set. 1981. Secédo
1, p. 165009.

BRASIL. Lei n° 9,795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacao
ambiental, institui a Politica Nacional de Educacao Ambiental e da outras
providéncias. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 28 abr. 199. Secéo 1, p. 1.

BRASIL. Decreto n°® 4281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n® 9.795,
de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo ambiental, e
da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 26 jun. 2002. Secéo
1, p. 13.

POLETO, C. Introducé&o ao Gerenciamento Ambiental. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2010. VALLE, C. E. DO. Qualidade Ambiental: ISO 14000. 6. ed.
Séo Paulo: Senac, 2006.



e Sétimo semestre

Identificacdo da Componente

ITXXXX - Projeto de Trabalho de Concluséao de Curso
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria tedrica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

A pesquisa cientifica. A elaboracdo do projeto de pesquisa em suas diferentes
etapas. Os diferentes tipos de relatorios e suas formas de elaboragéo. Artigos
cientificos e sua redacdo. A elaboracéo do projeto de Trabalho de Conclusao de
Curso de acordo com os “Manuais para Normalizagao dos Trabalhos Académicos”
da Universidade Federal do Pampa e de acordo com o modelo institucional de

registro de projetos.

Objetivo Geral
Elaborar um projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso na area de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Objetivos Especificos

Capacitar o discente para o planejamento de uma pesquisa cientifica em suas
diferentes etapas. Elaborar um projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso
segundo as normas especificas. Desenvolver habilidades escritas de linguagem

cientifica. Preparar o académico para a execuc¢ao de atividade técnica orientada.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CARVALHO, M. C. M. Construindo o Saber: metodologia cientifica:

fundamentos e técnicas. 23. ed. Campinas: Papirus, 2010.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.



MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual para elaborac&o e normalizag&o
de trabalhos académicos: conforme normas da ABNT. Bagé: UNIPAMPA,
2021, 60p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
trabalhos-academicos.p df.

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizac&o de artigo em
publicacdo periddica. Bagé: UNIPAMPA, 2021, 18p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
artigos-em-publicacao-p eriodica.pdf.

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizac&o de citacdes,
sistema de chamadas e notas de rodapé. Bagé: UNIPAMPA, 2021,
17p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
citacoes-sistemas-de-ch amada-e-notas-de-rodape.pdf.

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizacdo de referéncias.
Bagé: UNIPAMPA, 2021, 64p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
referencias.pdf.

CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson, 2006.

CRUZ, A.C. Elaboracédo de referéncias (NBR 6023/2002). 2 ed. Niteroi:
Intertexto, 2007.

FERREIRA, H. Redacédo de Trabalhos Académicos: nas areas das ciéncias
biolégicas e da saude. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como elaborar trabalhos académicos nos
padrbes da ABNT: aplicando recursos de informéatica. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica: procedimentos
basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicagdes e trabalhos
cientificos. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.


https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-referencias.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-referencias.pdf

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Matérias primas de frutas e hortalicas. Pré-processamento de frutas e hortalicas.
Geleia, doce cremoso, doce em massa, fruta em calda e frutas cristalizadas. Frutas
e hortalicas desidratadas. Frutas e hortalicas minimamente processadas resfriadas
ou congeladas. Hortalicas em conserva e/ou fermentadas. Derivados do tomate.

Polpa, suco e néctar.

Objetivo Geral
Capacitar o0 aluno a compreender 0s conceitos inerentes a ciéncia e tecnologia das
frutas e hortalicas, através do estudo de suas caracteristicas, processamento e

legislacao.

Objetivo Especificos

Apresentar informacdes sobre o mercado e a legislacdo vigente de frutas e
hortalicas. Estudar os aspectos relacionados a estrutura, composi¢do quimica e
fisiologia de frutas e hortalicas. Verificar as alteracGes fisicas, quimicas e
microbiolégicas. Diferenciar as tecnologias de processamento e o controle de

qualidade dos produtos derivados.
Referéncias Bibliogréficas Basicas
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e prética. 5. ed. Vigosa: UFV,

2011.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. P0s-Colheita de Frutas e Hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. ver. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

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



FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares

BASTOS, M. S. R. Processamento Minimo de Frutas. Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2006.

KROLOW, A. C. R. Hortalicas em Conserva. Brasilia: Embrapa Informacéao
Tecnoldgica, 2006.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias: composicdo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U. de A.; FERREIRA, A.; ARNALDI, D.; SONODA, D.; FANTINI, R.
Agroindustrializagao de Frutas. Piracicaba: FEALQ, 2008.

MATTA, V. M. Polpa de Fruta Congelada. Brasilia: Embrapa Informacao
Tecnologica, 2005.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Carnes,Ovos e Mel
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horéria de Extensédo: Oh

Ementa

Mel: Definicdo. Composi¢do quimica. Processamento. ParAmetros de qualidade.
Ovo: Composicao quimica. Importancia nutricional e tecnoldgica. Processamento.
Ovoprodutos. Carnes: Definicdo. Estrutura do Musculo. Mecanismo de contracao
muscular. Alteragdes pos-morte. Composicdo quimica. Tecnhologia de abate.
Métodos de preservagéo. Caracteristicas sensoriais. Produtos céarneos.

Objetivo Geral
O componente curricular visa fornecer conhecimentos sobre fundamentos de

ciéncia e tecnologia de carnes, ovos e mel.

Objetivos Especificos

- Mostrar aos discentes os fundamentos da ciéncia e tecnologia de carnes, ovos e
mel;

- Proporcionar conhecimentos em relacéo 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 comercializacao,
destacando as tecnologias envolvidas tendo preocupac¢do com o conhecimento das
necessidades nacionais e regionais;

- Conhecer os diferentes métodos de abate;

- Fornecer ao aluno embasamento teorico para identificar os principais cortes
carneos;

- Os discentes terdo informacdes para avaliar a qualidade das matérias-primas de
origem animal, bem como a funcdo da utilizacdo dos principais aditivos e

conservantes na fabricacdo de produtos carneos.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e
Tipificacdo de Carcacas. Vigosa: UFV, 2006.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Referéncias Bibliograficas Complementares

COTTA, T. Galinha: producéo de ovos. Vigosa: Aprenda facil, 2002.

GAVA, A. J.; Da SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicacdes. Sado Paulo: Nobel, 2008.

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

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacéo da Qualidade de Carnes:
fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2009.

TERRA, N. N. Defeitos nos Produtos Carneos: origens e solu¢cdes. Sao Paulo:
Livraria Varela, 2004.


http://bibweb.unipampa.edu.br/

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Operacdes Unitarias na Indastria de Alimentos
Carga horaria: 60h (4-0-0)

Carga horéria teérica: 60h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Principios béasicos de operac¢des unitarias na indastria de alimentos. Balanco de
massa e de energia em processos alimenticios. Operacdes unitarias preliminares.
Transporte de fluidos. Reducédo de tamanho de particulas. Separacdo de misturas.
Operacdes unitarias de transformacdo. Tratamento térmico. Refrigeracdo e

congelamento. Secagem/Desidratagao.

Objetivo Geral
Compreender as principais operacfes unitarias, seus principios basicos e

equipamentos utilizados na industria de alimentos.

Objetivos Especificos

Propiciar aos alunos uma visdo abrangente sobre operacdes unitarias e sua
aplicacéo para resolver problemas inerentes a produgéo de alimenticios. Conhecer
0s métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do
estudo de operacfes unitarias. Identificar a operacéo unitaria mais adequada para
o fim desejado. Monitorar e orientar o uso de equipamentos. Compreender a
importancia das etapas do processamento para obtencédo de produtos seguros e

seus efeitos nos alimentos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica, 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

TADINI, C. TELIS, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA, P. A. Operacbes
Unitarias na IndUstria de Alimentos. 1. ed. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2016.



TADINI, C. TELIS, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA, P. A. Operagoes
Unitarias na Indulstria de Alimentos. v. 2, 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

Referéncias Bibliograficas Complementares

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Ateneu. 2008.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das Operac¢des Unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC. 1982.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia Quimica: Principios e
Célculos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC. 2006.

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical
Engineering. 7. ed. Singapura: Mc Graw Hill. 2005.

OETTERER, M. REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole. 2006.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa oferecer informagao sobre a importancia econdémica,
aplicacdes, propriedades fisico-quimicas dos principais Oleos e gorduras
produzidos no Brasil. Definicbes, métodos de extracdo, filtragcdo, embalagem,
estocagem e composicdo- quimica. Processos de refino e modificacdo de 6leos e
gorduras. Fabricacdo de margarinas. Processamento e utilizacdo de subprodutos

da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislacao.

Objetivo Geral
Adquirir conhecimentos sobre as principais matérias primas para a obtencdo de
Oleos e gorduras de origem animal e vegetal e seus principais subprodutos.

Objetivos Especificos

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

- ldentificar os processos de purificacdo e alteracdo de caracteristicas fisicas e
quimicas;

- Reconhecer subprodutos da industria de Oleos e gorduras;

- Realizar testes de controle de qualidade em 6leos e gorduras e seus subprodutos;

- Apontar a legislacdo pertinente.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Temas Selectos en Aceites y
Grasas. V. 1. Sdo Paulo: Blucher, 2009.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos. Séo
Paulo: Manole, 2006.

SALINAS, R. Alimentos e Nutrigdo — ntroducéao a Bromatologia. 3. Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Temas Selectos en Aceites y
Grasas. V. 2. S&o Paulo: Blucher, 2012.

CECCHI, H. Fundamentos Teo6ricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Campinas: UNICAMP,2003.

CURI, R. Entendendo a Gordura: os acidos graxos. Sao Paulo: Manole, 2002.

GAVA, A. J;da SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicagcfes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacao,
preparacdao, purificacdo com indicadores de seguranca e de descarte de
produtos quimicos. Sdo Paulo: Blucher, 2007.



e QOitavo semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Gestdo e Empreendedorismo
Carga horéria: 60h (3-0-1)

Carga horéria tedrica: 30h

Carga horaria pratica: Oh

Carga horéria de Extensao: 15h

Ementa

Configuracdo historica (abordagens tedricas), conceitos e processos
(planejamento, organizagédo, diregdo e controle) da administracdo. Fungdes
organizacionais (marketing, producéo, pessoal, financas e suprimentos). No¢des
de empreendedorismo e inovacao, perfil do empreendedor, empreendimento e
investimento. Andlise de investimentos. Plano de negdcios: aspectos estratégicos,
gerenciais e operacionais.

Acdes extensionistas vinculadas a programas/projetos institucionais desenvolvidos

nas areas tematicas da Comunicacao, Cultura, Tecnologia e Producao e Trabalho.

Objetivo Geral
Proporcionar ao estudante uma visdo ampla sobre as teorias administrativas
facultando o contato com as diferentes ferramentas de auxilio a gestdo e do

empreendedorismo, como forma de interacdo com a sociedade.

Objetivos Especificos

- Propiciar o desenvolvimento critico e posicionamento quanto as diversas
abordagens do pensamento administrativo a partir do conhecimento teérico e
vivencial das diversas contribuicdes e dos diversos enfoques da administracao;

- Conhecer os conceitos sobre empreendedorismo despertando no aluno o espirito
empreendedor, para uma postura ativa diante dos desafios da carreira profissional;

- Elaborar um plano de negdcios;



- Propiciar aos estudantes a interacdo com a sociedade vislumbrando a aplicacao
de conhecimentos teoricos apreendidos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CAVALCANTI, M.; PLANTULLO, V. L. Analise e Elaboracao de Projetos de

Investimento de Capital sob uma Nova Otica. Curitiba: Jurua, 2010.

CHIAVENATO, I. Introducgéo a Teoria Geral da Administrac&o. 7. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2004.

HISRICH, R. D.; PETERS, M. P. Empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman,
20009.

KOTLER, P. Administracdo de Marketing. 10. ed. S&o Paulo: Prentice-Hall,
2005.

SLACK, N. Administracdo da Producdao. 3. ed. S&do Paulo: Atlas, 2009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ARAUJO FILHO, G. F. Empreendedorismo Criativo: a nova dimenséao da
empregabilidade. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.

CHIAVENATO, I. Administracéo: teoria, processo e pratica. 4. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2007.

CHIAVENATO, |. Gestao de Pessoas. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

FIALHO, F. A. P. Empreendedorismo na Era do Conhecimento. Floriandpolis:
Visual Books, 2007.

KALLIANPUR, A.; MORGAN, H.L.; LODISH, L. Empreendedorismo e
Marketing. Sado Paulo: Campus, 2002.

MAXIMIANO, A. C. A. Introduc&@o a Administracdo. 7. ed. S&o Paulo: Atlas,
2008.

SOBRAL, F. Administracao: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Controle de Qualidade na Industria de Alimentos
Carga horaria: 60h (3-1-0)
Carga horéria teérica: 45h
Carga horéria prética: 15h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Aspectos basicos sobre Controle de Qualidade: Definicao de Qualidade, Conceitos
de Inspecédo e de Controle Total da Qualidade. Garantia e Sistemas de Gestéo de
Qualidade, controle e melhoria. Normas ISO 9000. Gestdo de seguranca de
alimentos: BPF, APPCC e ISO 22000. Controle de qualidade analitica: padrdes de
gualidade em alimentos e amostragens. Ferramentas de Qualidade.

Objetivo Geral
Estudar a implantagcéo de programas de controle de qualidade e sistemas de gestao

de qualidade na industria de alimentos.

Objetivos Especificos

Realizar acdes na area de controle e garantia de qualidade na industria de
alimentos. Identificar o0s principais mecanismos e ferramentas para o
estabelecimento de programas de garantia da qualidade. Conhecer a legislacao
vigente relacionada a qualidade dos alimentos e produtos alimenticios e as normas
e padrbes de qualidade (nacionais e internacionais). Reconhecer a importancia dos
sistemas de qualidade; situar a qualidade dos produtos alimenticios nacionais no

contexto internacional.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na IndUstria Alimenticia:
énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

CARPINETTI, L. C. R. Gestao da Qualidade: conceitos e técnicas. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.



FERREIRA, S. M. R. Controle da Qualidade em Sistemas de Alimentacao
Coletiva |. Sado Paulo: Livraria Varela, 2002.

MONTGOMERY, D. C. Introducéo ao Controle Estatistico da Qualidade. 4. ed.
Séo Paulo: LTC, 20089.

PALADINI, E. P. Gestdo Estratégica da Qualidade: principios, métodos e
processos. Sao Paulo: Atlas, 2009.

Referéncias Bibliograficas Complementares

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

JUCENE, C. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos
Alimenticios: guia técnico para elaboracéo. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

JURAN, J. M. A Qualidade desde o Projeto: novos passos para o
planejamento da qualidade em produtos e servigos. Sdo Paulo: Pioneira,
20009.

SILVA, E. A. J. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servi¢cos de
Alimentacé&o. 6. ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Desenvolvimento de Novos Produtos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa oferecer informagéo sobre a importancia, definicbes
e caracterizacdo de novos produtos. Etapas e principios tecnolégicos para o
desenvolvimento de novos produtos. Legislacéo e procedimentos para rotulagem e
registro de um novo produto. Apresentacdo e execugcdo de uma proposta de um

novo produto ou processo para industria de alimentos.

Objetivo Geral
O componente curricular visa fornecer as informac¢des necessarias para

desenvolver e comercializar um novo produto e/ou processo na area de alimentos.

Objetivos Especificos

- Reconhecer a importancia do desenvolvimento de novos produtos na area de
alimentos;

- Identificar as principais etapas e processos necessarios para o desenvolvimento
de novos produtos;

- Elaborar e executar uma proposta de um novo produto ou processo para industria
de alimentos;

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

Referéncias Bibliogréficas Basicas

CECCHI, H. Fundamentos Tedricos e Praticos em Anélise de Alimentos.
Campinas: UNICAMP, 2003.

CRAWFORD, M.; BENEDETTO, A. D. Gestao de Novos Produtos. 11. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2016.



TROTT, P. Gestao da Inovagéo e Desenvolvimento de Novos Produtos. 4. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

Referéncias Bibliograficas Complementares

CHAVES, J. B. P. Métodos de Diferenca em Avaliagcdo Sensorial de Alimentos
e Bebidas. Vicosa: UFV, 2005.

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

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos: principios e
préatica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 4. ed. Rio de Janeiro: Manole, 2011.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Trabalho de Conclusdo de Curso
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa
Elaboragéo, orientacdo e entrega do Trabalho de Conclusédo do Curso (TCC),
conforme as normas e regulamentos metodoldgicos. Defesa do respectivo trabalho

perante banca avaliadora.

Objetivo Geral
Desenvolver por meio da relacdo orientador e orientado, um trabalho de reviséo

bibliografica ou pesquisa nas areas de ciéncia e/ou tecnologia de alimentos.

Objetivos Especificos

Preparar o discente para a execuc¢do de atividade técnica orientada. Apresentar 0s
instrumentos necessarios para a elaboracdao do TCC. Orientar as diversas etapas
da construcédo do TCC nas formas de monografia ou artigo cientifico. Desenvolver
habilidades orais e escritas da linguagem cientifica. Despertar o discente para as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Estimular a producéo cientifica.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

FERREIRA, H. Redacédo de Trabalhos Académicos: nas &reas das ciéncias
bioldgicas e da saude. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

FRANCO, J. C.; FRANCO, A. Como Elaborar Trabalhos Académicos nos
Padrdes da ABNT: aplicando recursos de informéatica. Rio de Janeiro: Ciéncia

Moderna, 2011.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.



Referéncias Bibliograficas Complementares

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual para elaborac&o e normalizag&o
de trabalhos académicos: conforme normas da ABNT. Bagé: UNIPAMPA,
2021, 60p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
trabalhos-academicos.p df

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizac&o de artigos em
publicacdo periddica. Bagé: UNIPAMPA, 2021, 18p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
artigos-em-publicacao-p eriodica.pdf

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizac&o de citacdes,
sistema de chamadas e notas de rodapé. Bagé: UNIPAMPA, 2021, 17p.
Disponivel em: https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-
normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-ch amada-e-notas-de-rodape.pdf

ARAUJO, C. R. L.; MARQUES, D. C. Manual de normalizacdo de referéncias.
Bagé: UNIPAMPA, 2021, 64p. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-
referencias.pdf

CASTRO, C. M. A pratica da Pesquisa. S&do Paulo: Pearson, 2006.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 2010.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do Trabalho Cientifico:
procedimentos béasicos, pesquisa bibliogréafica, projeto e relatorio,

publicacéo e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

PEREIRA, M. G. Artigos Cientificos: como redigir, publicar e avaliar. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.


https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-trabalhos-academicos.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-artigos-em-publicacao-periodica.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-citacoes-sistemas-de-chamada-e-notas-de-rodape.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-referencias.pdf
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/files/2021/07/manual-de-normalizacao-de-referencias.pdf

¢ Nono semestre

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Estagio Supervisionado em Alimentos

Carga horaria: 300h (0-20-0)
Carga horéaria tedrica: 300h
Carga horéria pratica: Oh
Carga horéria de Extensao: Oh

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 ac¢des profissionais. O aluno pode realizar
atividades em industrias, instituices 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.

Objetivo Geral
Proporcionar o treinamento de carater pratico, aperfeicoamento técnico, cultural,

cientifico e de relacionamento humano, visando uma melhor atuacao profissional.

Objetivos Especificos

Proporcionar aos estudantes informagfes complementares, de ordem tedrico-
pratica, indispensaveis a sua profissdo. Realizar o treinamento com vistas a
integracao do discente no mercado de trabalho. Possibilitar ao discente a aplicagédo
dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando ampliar sua formacao

profissional.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CASTRO, C. M. A Pratica da Pesquisa. S&o Paulo: Pearson, 2006.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. A. Metodologia do Trabalho Cientifico: procedimentos

basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicacdes e trabalhos
cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares

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

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FRANCO, J. C. Como Elaborar Trabalhos Académicos nos Padrfes 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 Alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

REIZ, P. Redacéao Cientifica Moderna. Sédo Paulo: Hydria, 2013.



3.2 COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES DE GRADUACAO

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Aditivos Alimentares
Carga horéria: 30h (2-0-0)
Carga horéaria tedrica: 30h
Carga horaria pratica: Oh

Carga horéria de Extensao: Oh

Ementa

A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificacdo, modo de
acdo, aplicacdo tecnoldgica e legislacdo: acidulantes, espessantes, emulsificantes,
conservantes, edulcorantes, umectantes, antiumectantes, antioxidantes,

estabilizantes, corantes e aromatizantes.

Objetivo Geral
Conhecer os aditivos e coadjuvantes de tecnologia utilizados na industria de
alimentos, bem suas caracteristicas quimicas e fisicas e suas aplicaces

tecnoldgicas.

Objetivos Especificos

Estudar as caracteristicas quimicas, fisicas e tecnolégicas dos aditivos alimentares.
Estudar as legislacdes pertinentes aos aditivos alimentares em nivel nacional.
Estudar as aplicagbes dos aditivos alimentares. Estudar a rotulagem de alimentos

para aditivos alimentares.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

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



FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria
n° 540, de 27 de outubro de 1997. Aprova o Regulamento Técnico: Aditivos
Alimentares — defini¢des, classificacdo e emprego. Diério Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 28 out. 1997.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo RDC n° 387, de 05 de agosto de 1999. Aprova o Regulamento Técnico
gue aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas funcdes e seus
limites maximos para a categoria de alimentos 5: balas, confeitos, bombons,
chocolates e similares. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 09 ago. 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo RDC n° 18, de 24 de marco de 2008. Dispde sobre o
Regulamento Técnico que autoriza o uso de aditivos edulcorantes em
alimentos, com seus respectivos limites maximos. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 25 mar. 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sado Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.;da SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicagcfes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B.
Edulcorantes em Alimentos — aspectos quimicos, tecnoldgicos e
toxicologicos. Sado Paulo: Phorte, 2009.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Antioxidantes em Alimentos
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Definicdo de radicais livres e espécies reativas de oxigénio e nitrogénio. Formacao
e toxicidade dos radicais livres. Estresse oxidativo. Potencial de reacao dos radicais
livres. Definicdo de antioxidantes: primarios e secundarios. Mecanismo de acao dos
antioxidantes. Antioxidantes enddgenos e exdégenos. Compostos fendlicos.
Métodos para a determinacdo da capacidade antioxidante em alimentos: DPPH,
ABTS, ORAC, FRAP, Sistema B-caroteno/Acido linoleico, TBARS (Técnica do

acido tiobarbitarico).

Objetivo Geral
Apresentar as principais técnicas para a determinacéo da capacidade antioxidante
dos alimentos, bem como o estudo da quimica dos radicais livres e dos compostos

antioxidantes.

Objetivos Especificos

Proporcionar aos estudantes conhecimento sobre a quimica dos radicais livres e
dos antioxidantes. Estudar os antioxidantes enddgenos e exégenos. Verificar o
modo de acgdo dos antioxidantes em sistemas biologicos. Abordar os principais
métodos para a determinacdo da capacidade antioxidante em alimentos,
relacionando a diferenca entre 0s mesmos, as particularidades de cada um, os

materiais utilizados e a interpretacéo dos resultados.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais — componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

OHARA, A. Radicais Livres: bons, maus e naturais. Sao Paulo: Oficina de
Textos, 2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. do C. G. Nutricdo Basica e Metabolismo.
Vigosa: UFV, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; da SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicacdes. Sado Paulo: Nobel, 2008.

OLIVEIRA, J. E. D.; MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a
aprender. Sao Paulo: SARVIER, 2008.

PALERMO, J. P. Bioquimica da Nutricdo. S&o Paulo: Atheneu, 2008.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Biotecnologia de Alimentos: Producdo de Carboidratos, Proteinas e
Lipideos

Carga horéria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horaria pratica: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa
Introducdo. Principios da microbiologia. Bioquimica microbiana. Tecnologia das
fermentacdes. Sistema fermentativo. Producédo biotecnolégica de carboidratos,

lipidios e proteinas.

Objetivo Geral
O componente curricular complementar de graduacéo visa fornecer conhecimentos
sobre processos tecnoldgicos que utilizam micro-organismos para producdo de

alimentos.

Objetivos Especificos

- Mostrar aos discentes os fundamentos da biotecnologia de alimentos;

- Identificar as etapas em processos de obtencédo de alimentos considerando o0s
aspectos biotecnolégicos neles envolvidos;

- Desenvolver processos biotecnolégicos para a industria de alimentos;

- Compreender a biotecnologia como constru¢cdo humana, percebendo seu papel
nos processos de producéo de alimentos;

- Conhecer os diferentes métodos de cultivo de micro-organismos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial — biotecnologia na producédo de alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Edgard
Bllcher Ltda, 2001.



BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial — fundamentos. v. 1. S&o Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2001.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia

Industrial - processos fermentativos e enziméaticos. v. lll. Sdo Paulo, SP: Edgard
Blucher Ltda, 2001. 593 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Séao Paulo,
SP: Atheneu, 2008. 182p.

GAVA, A.J.; Da Silva, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplica¢gdes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511p.

PASTORE, G.M.; BICAS, J.L.; JUNIOR, M.R.M. Biotecnologia de Alimentos. v.
12. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2013. 511p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial - engenharia bioquimica. v. Il. S&do Paulo, SP: Edgard Bllcher Ltda,
2001. 541p.

TRABULSI, L.R.; TOLEDO, M.R.F. Microbiologia. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Atheneu, 2008. 760p.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Extrusao de Alimentos
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa oferecer informagéo sobre a importancia, definicbes
e caracterizacdo 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. Alteragfes fisico-
quimicas, tecnolégicas e nutricionais dos produtos extrusados.

Objetivo Geral
Conhecer o processo de extrusédo de alimentos e suas aplicacdes na industria.

Objetivos Especificos

- Fornecer ao aluno as informacdes necessarias sobre o processo de extrusdo de
alimentos;

- Reconhecer a importancia de extrusao para ciéncia e tecnologia de alimentos;

- Identificar os principais processos de extrusédo convencional e termoplastica;

- Enumerar os principais produtos alimenticios obtidos por extrusao;

- Identificar as principais andlises realizadas em produtos extrudados;

- Apontar a legislagéo pertinente.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Séo
Paulo: Manole. 2006.



Referéncias Bibliograficas Complementares
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Varella, 2001.

CECCHI, H. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Campinas: UNICAMP, 2000.

CHAVES, J. B. P. Métodos de Diferenca em Avaliagdo Sensorial de Alimentos
e Bebidas. Vicosa: UFV, 2005.

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

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Pescados e Derivados
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

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. Alteracdes da carne de pescado durante o
processamento e estocagem. Nog¢des de microbiologia do pescado. Avaliacéo e
controle de qualidade do pescado. Processamento tecnolégico do pescado e de
subprodutos. Inspecdo e legislacdo sanitaria. Transporte, distribuicdo e

comercializacdo de pescados. Algas Marinhas

Objetivo Geral
Estudar os aspectos relevantes relacionados a captura, processamento e controle

de qualidade do pescado e de seus derivados.

Objetivos Especificos

Conhecer a importancia do pescado para alimentacdo humana. Discutir os
principios basicos de preservacao, transformacao e desenvolvimento de produtos
a base de pescado. Capacitar os estudantes para reconhecer os meétodos e
técnicas de processamento de pescado e incentivar o desenvolvimento de novos
produtos. Conhecer os aspectos tecnoldgicos e legais para a captura do pescado
bem como para a producao de derivados. Identificar as formas de aproveitamento

de subprodutos da industria pesqueira.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas
FELLOWS, P. J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos: principios e
préatica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.

GONCALVES, A. A. Tecnhologia do Pescado — Ciéncia, Tecnologia, Inovacéao
e Legislacao. 1. ed. Sado Paulo: Atheneu, 2011.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2008.

FLOOTITT, R. J., LEWIS, A. S. The Canning of Fish and Meat. Maryland: Aspen
Publishers, 1999.

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

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: teoria e
pratica. Sao Paulo: Varela, 2004.

WALBER, B. et al. Manual do Piscicultor. ljui: Editora Unijui, 2007.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Bebidas
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa fornecer informacdes sobre matéria-prima e
processamento de bebidas ndo alcodlicas (estimulantes (cha, café, chocolate, erva
mate e guarand), isotdnicas, funcionais (a base de soja, kombucha)), bebidas
alcodlicas fermentadas (hidromel e sidra) e bebidas fermento destiladas (tequila,
graspa e uisque) desde a matéria-prima ao produto final, bem como controle de
qualidade (analises fisico-quimicas, microbiol6gicas e rotulagem) e legislacéo,
além dos efeitos ambientais causados por estas tecnologias e a influéncia das
culturas afro-brasileiras e indigenas. Na pratica analise de rotulagem das bebidas
segundo a legislacdo vigente, processamento de bebidas estimulantes, extrato de
soja, kombucha, hidromel e as avalia¢g@es fisico-quimicas elencadas na legislacéo

de cada produto.

Objetivo Geral
Conhecer a legislacdo de bebidas ndo alcodlica e a tecnologia do processamento,

desde a matéria-prima empregada até o produto final.

Objetivos Especificos

Conhecer as principais matérias primas envolvidas no processamento das
diferentes bebidas ndo alcodlicas. Conhecer as operacdes unitérias utilizadas na
obtencao dos diferentes tipos de bebidas, desde a matéria prima até o produto final.
Conhecer a legislacédo das bebidas. Estudar os efeitos da tecnologia de producao
das bebidas no meio ambiente. Estudar a influéncia das culturas afro-brasileiras e

indigenas no processamento das bebidas.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na producao de alimentos. v. 4, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001.

FILHO, W. G. V. Bebidas alcodlicas. Sao Paulo: Editora Blicher, v. 1, 2010.

FILHO, W. G. V. Bebidas nao alcoolicas. Sao Paulo: Editora Blicher, v. 2, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BIASI, L. C. K.; EFRAIM, P.; FERREIRA, R. E. Pré-processamento de Frutas,
Hortalicas, Café, Cacau e Cana-de-acucar. Rio de Janeiro: Elsevier/Campus,
2015.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — principios e
préatica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FILHO, W. G. V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacédo, mercado. Sao Paulo: Editora Edgard Blicher, 2005.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blicher, 2010.

OETTERER, M., BISMARA, M. A., D'ARCE, R. E SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Microscopia de Alimentos
Carga horaria: 30h (1-1-0)
Carga horéria teérica: 15h
Carga horéria prética: 15h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa
Principios béasicos de microscopia. Tipos de microscopios. Preparo de amostras.
Presenca de matérias estranhas. Histologia vegetal: identificacdo de estruturas

histol6gicas. Métodos de analise. Fraudes. Legislacdo.

Objetivo Geral
O componente curricular visa através da observacdo microscopica a analise de
alimentos quanto ao isolamento e deteccdo de substancias estranhas e a

identificagdo de microestruturas vegetais.

Objetivos Especificos

Conhecer os principios e aplicar as principais metodologias empregadas para
analise microscépica de alimentos. Preparar amostras para a analise microscopica.
Conhecer a microestrutura de diversos tecidos vegetais e amidos. Identificar a
presenca de matérias estranhas. Interpretar e descrever cientificamente os

resultados.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
FONTES, S. A. F. Microscopia de Alimentos: fundamentos tedricos. Vigosa:

UFV, 2005.

HOFLING, J. F. Microscopia de Luz em Microbiologia: morfologia bacteriana
e fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.

OLIVEIRA. F. Microscopia de Alimentos: exames microscopicos de
alimentos in natura e tecnologicamente processados. Sao Paulo: Atheneu,
2015.



Referéncias Bibliograficas Complementares

BEUX, M. R. Atlas de Microscopia Alimentar: ldentificagcdo de elementos
histologicos vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Legislagcéo. Resolucdo RDC n. 14, de 28 de marco de 2014. Aprova Regulamento
Técnico sobre matérias estranhas macroscépicas e microscopicas em alimentos e
bebidas. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 31 mar. 2014. Secéo 1, p. 58.

GALLO, D. et al. Entomologia Agricola. Piracicaba: Fundacéo e Estudos
Agrarios Luiz de Queiroz — FEALQ, 2002.

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. 11. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

LEAL, L. H. M. Fundamentos de Microscopia. Rio de Janeiro: EQUERJ, 2000.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Rotulagem de Alimentos
Carga horaria: 30h (2-0-0)

Carga horéria teérica: 30h

Carga horéria prética: Oh

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informac¢des obrigatérias nos rétulos.
Rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos embalados. Rotulagem nutricional
complementar. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Adverténcias

obrigatérias

Objetivo Geral
Capacitar o aluno a compreender todos os requisitos para elaboracao de rétulos de

alimentos e bebidas embaladas.

Objetivos Especificos
Conhecer os alimentos e bebidas que necessitam de rotulagem. Conhecer todas

as informacdes e adverténcias obrigatdrias nos rétulos de alimentos e bebidas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

ANGELIS, R. C. de. Alergias Alimentares: tentando entender por que existem
pessoas sensiveis a determinados alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

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 Uniédo, Brasilia, DF, 23 set. 2002. Secao 1, p. 33-34.

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. Sec¢éo 1, p. 33-34.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012.
Dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Informacao Nutricional



Complementar. Diario Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 13 nov. 2012. Secéao 1, p.
122-127.

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
Unido, Brasilia, DF, 20 ago. 2002. Sec¢éo 1, p. 41-42.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2008.

FRANCO, G. V. E. M. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. 9. ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA — UNIVERSIDADE DE
BRASILIA. Rotulagem nutricional obrigatoria: manual de orienta¢do aos
consumidores. Brasilia: Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria / Universidade de Brasilia, 2005.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 340, de 13 de dezembro de 2002. As
empresas fabricantes de alimentos que contenham na sua composi¢cao o corante
tartrazina (INS 102) devem obrigatoriamente declarar na rotulagem, na lista de
ingredientes, o nome do corante tartrazina por extenso. Diario Oficial da Uniéo,
Brasilia, DF, 18 dez. 2002. Secéo 1, p. 57.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003.
Aprova Regulamento técnico de por¢des de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 26 dez. 2003. Secéo
1, p. 28-32.

BRASIL. Lei 10.674, de 16 de maio de 2003. Obriga a que os produtos
alimenticios comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida
preventiva e de controle da doenca celiaca. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
19 mai. 2003. Se¢éao 1, p. 1.

BRASIL. Decreto n° 4.680, de 24 de abril de 2003. Regulamenta o direito a
informacgao, assegurado pela Lei no 8.078, de 11 de setembro de 1990, quanto
aos alimentos e ingredientes alimentares destinados ao consumo humano ou
animal que contenham ou sejam produzidos a partir de organismos
geneticamente modificados, sem prejuizo do cumprimento das demais normas
aplicaveis. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 28 abr. 2003. Sec¢éo 1, p. 1.

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 1, de 01 de abril de 2004. Regulamento Técnico
sobre Rotulagem de Alimentos e Ingredientes Alimentares que contenham ou
sejam produzidos a partir de Organismos Geneticamente Modificados. Diario
Oficial da Uniédo, Brasilia, DF, 02 abr. 2004. Secéo 1, p. 5-6.



BRASIL. Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007. Regulamenta a Lei n°
10.831, de 23 de dezembro de 2003, que dispdes sobre a agricultura orgéanica, e
da outras providéncias. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 28 dez. 2007.
Secao 1, p. 2-8.

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 19, de 28 de maio de 2009. Aprova 0s
mecanismos de controle e informacao da qualidade organica dispostos no Anexo |
da presente Instrugcdo Normativa e Aprova os formularios oficiais, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, de que tratam os Anexos Il a XXIV da
presente Instrugcdo Normativa. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 29 mai.
2009. Secao 1, p. 16-26.

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 Uni&o, Brasilia, DF, 06 jun. 2012. Secéo 1, p. 136.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. RDC n° 26, de 02 de julho de 2015.
Requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 03 jul. 2015. Secéo 1,
p. 52-53.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sado Paulo: Atheneu,
20009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: Introducdo a Bromatologia. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Secagem e Armazenagem de Graos
Carga horaria: 60h (2-2-0)
Carga horéria teérica: 30h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

O componente curricular visa oferecer informacdes basicas sobre a estrutura
brasileira de armazenagem de gréos. Enumerar os principais métodos de secagem
e sistemas de armazenagem de grdos. NocOes de sistemas de aeracédo de silos,
controle preventivo de pragas, insetos e prevencao de acidentes em unidades

armazenadoras.

Objetivo Geral
Enumerar a importancia das etapas de secagem e armazenagem no

processamento de graos.

Objetivos Especificos

- Identificar os sistemas de armazenamento de gréos no Brasil;

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

- Nocdes de aeracdo, termometria, controle de pragas e prevencdo de acidentes
em unidades armazenadoras de graos;

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

- Estudar a legislacéo pertinente.

Referéncias Bibliogréficas Basicas

CARVALHO, N. M. C.; NAKAGAWA, J. Sementes: ciéncia, tecnologia e
producdo. 5. ed. Jaboticabal: Funep, 2012.

FELLOWS, P. J. Techologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.



LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sado Paulo: Blucher, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

CECCHI, H. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Campinas: UNICAMP, 2000.

COSTA, E. C. Secagem Industrial. S&o Paulo: Blucher, 2007.

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

GOMES, A. S.; JUNIOR MAGALHAES, A. M. Arroz Irrigado no Sul do Brasil.
Brasilia: Embrapa Informacfes Tecnoldgicas, 2004.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.



Identificacdo do Componente

ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Balas e Chocolates
Carga horaria: 45h (1-2-0)
Carga horéria tedrica: 15h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Processamento do acUcar de cana-de-agUcar, acucar de beterraba e glicose de
milho, além dos efeitos ambientais causados por esta tecnologia. Industrializacéo
de balas, caramelos e confeitos de goma. Tecnologias de obtencdo do cacau,
produtos do cacau e do chocolate. Legislacdo especifica de acucares, balas e
chocolates. Na pratica elaboracdo de chocolates, balas duras, balas de gomas e

caramelos.

Objetivo Geral
Conhecer as matérias-primas e as técnicas de processamento do agucar, balas,
caramelos, confeitos e chocolates.

Objetivos Especificos

Estudar a importancia das matérias-primas dentro da tecnologia do acucar, balas,
caramelos e chocolates. Estudar as tecnologias de processamento do agucar,
balas, chocolates e caramelos. Aprender a formular a massa de balas e chocolates.
Reconhecer os principios das Boas Préticas de Fabricagdo, bem como da
legislag&o pertinente para agucar, balas, caramelos e chocolates. Estudar os efeitos
da producéo de acucar, balas e chocolates no meio ambiente.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial — biotecnologia na producéo de alimentos. v. 4. Sado Paulo: Blicher,
2001.

FILHO, W. G. V. Bebidas N&o Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 2. Sdo
Paulo: Blucher, 2010.

OETTERER, M.; BISMARA, M. A.; D'ARCE, R. E; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Manole,
2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo RDC n° 265, de 22 de setembro de
2005. Aprova Regulamento Técnico para balas, bombons e gomas de mascar.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 set. 2005. Secéo 1, p. 369.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo RDC n° 264, de 22 de setembro de
2005. Aprova o Regulamento Técnico para chocolate e produtos de cacau. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 set. 2005. Secéo 1, p. 369.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blicher, 2010.
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==>.

MARTINS, R. Dossié Técnico: Processamento de Chocolate. REDETEC,
2007. Disponivel em: <www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MTY4



http://www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MTY4

Identificacdo do Componente

ITXXXX - Tecnologia de Panificacdo
Carga horaria: 45h (1-2-0)
Carga horéria teérica: 15h
Carga horéria prética: 30h

Carga horaria de Extensado: Oh

Ementa

Segmento, mercado e histérico da panificacdo. Componentes da formulagédo de
paes. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios para panificacdo. Etapas
do processo e métodos de panificacdo. Paes congelados. Principais tipos de paes.

Legislacdo e controle de qualidade. Seminarios em panificacéo.

Objetivo Geral

Estudar os fundamentos tedricos e praticos da tecnologia de panificacéo.

Objetivos Especificos

- Compreender as funcfes dos componentes, materiais, etapas e métodos para
producao de paes;

- Reconhecer as principais normativas legais e os padrbes de qualidade para
produtos de panificagéo;

- Executar metodologias analiticas para controle de qualidade de farinhas, massas
e paes;

- Elaborar produtos de panificacdo em escala laboratorial, observando as boas
praticas de fabricacéo;

- Trabalhar em equipe na apresentagéo de trabalhos e nas atividades das aulas

praticas.



Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagao. 2. ed. Barueri:
Manole, 2009.

DAMODARAN, S.; PARK, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed Editora, 2006.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e aplicacdes praticas.
Rio de janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008.

Referéncias Bibliograficas Complementares

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

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucdo n° 383, de 5 de agosto de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que
aprova o uso de Aditivos Alimentares, estabelecendo suas Funcdes e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos 7 — Produtos de Panificacao e
Biscoitos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 9
ago. 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucdo RDC n° 45, de 3 de novembro 2010. Dispde sobre aditivos alimentares
autorizados para uso segundo as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF). Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 5 nov. 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucdo RDC n° 150, de 13 de abril de 2017. Dispbe sobre o enriqguecimento
das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 17 abr. 2017.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005. Aprova o Regulamento
Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos. Diario Oficial
[da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 23 set. 2005.



4 GESTAO

4.1 RECURSOS HUMANOS

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com diferentes classes
de profissionais, entre eles docentes e técnicos administrativos em educacéo da
area de alimentos e de outras areas do Campus que auxiliam nas atividades de
ensino, pesquisa, extensao e gestdo. Além desses, conta também com o auxilio do
NuDE, o qual auxilia na orientagéo de discentes com dificuldades no processo de
aprendizagem e adaptagéo universitaria, bem como com o NDE e a Comisséo de
Curso.

Entre os técnicos da area de alimentos, o curso conta com trés profissionais
concursados, os quais auxiliam os docentes e os discentes em suas atividades
praticas de ensino, pesquisa e extensdo. Além desses, também compreendem o
grupo técnicos de laboratério das areas de quimica e biologia, os quais auxiliam,
entre outras atividades, na organizacdo das atividades praticas inerentes aos
componentes curriculares que comportam a carga horaria prética.

O curso possui um docente responsavel pelo componente curricular de
Estagio Supervisionado em Alimentos, o qual responde pela organizacdo dos
discentes matriculados em estagio, em especial no que concerne a documentacao
necessaria e ao processo de escolha de um professor orientador responséavel pela
orientacdo e elaboracdo do relatério final de estagio. Também contempla um
docente responsavel pelos componentes curriculares Projeto de Trabalho de
Concluséo de Curso e Trabalho de Conclusédo de Curso, 0s quais respondem pela
organizacao das atividades inerentes ao assunto e orientacao dos discentes quanto

aos protocolos a serem seguidos.

4.1.1 Coordenacgédo de Curso

O coordenador de curso € 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 representara o coordenador em caso
de afastamentos e impedimentos eventuais. Cabe ao coordenador convocar e

coordenar as reunides da Comissao de Curso para que todas as decisfes sejam



tomadas mediante discussdo e votacdo dos seus membros, observando o
regimento do referido érgéo.

As competéncias do coordenador de curso estdo definidas no Art. 105 do
Regimento Geral da UNIPAMPA, estabelecido na Resolu¢cédo n° 05, de 17 de junho
de 2010 (UNIPAMPA, 2010a). O regime de trabalho é de tempo integral em regime
de dedicacdo exclusiva. O tempo destinado, exclusivamente, as atividades de
coordenacao compreende 08 (oito) horas semanais de atendimento aos discentes
e cerca de 08 (oito) nas atividades da coordenacdo, totalizando 16 horas.

Na Tabela 9, 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 é a professora Dra. Paula Ferreira de Araujo Ribeiro,
conforme Portaria n° 158 do Gabinete da Reitoria da UNIPAMPA de 27 de janeiro
de 2021 (UNIPAMPA, 2021e). Como coordenadora do curso, preside a Comisséo
de Curso, participa do Conselho de Campus, da Comisséo Local de Ensino e do
Nucleo Docente Estruturante. Ela € graduada em Quimica de Alimentos, Mestre em
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Iniciou no magistério superior na UNIPAMPA em outubro de 2012,
estando no cargo de coordenadora desde 1° de fevereiro de 2021.

A coordenadora substituta é a professora Dra. Paula Fernanda Pinto da
Costa, graduada em Agronomia, Mestre em Tecnologia de Alimentos e Doutora em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Iniciou no magistério superior na UNIPAMPA
em maio de 2015, estando no cargo de coordenadora substituta desde 1° de

fevereiro de 2021.



Tabela 9 — Histérico dos coordenadores do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos

Coordenador

Coordenador
Substituto

Periodo

Carater

Ubirajara Russi
Nunes

Marco de 2009 a
janeiro de 2010

Pré-tempore

Fevereiro 2010 a

Ana Flavia Furian - janeiro de 2011 Eleicdo
Leomar Hackbart Larissa Canhadas Fevereiro 2011 a Eleicio
da Silva Bertan janeiro de 2013 ¢
Angelita Machado Graciela Salete Fevereiro 2013 a Eleicio
Leitdo Centenaro agosto de 2014 &
Tiago Andre i Agosto de 2014 a Pré-tempore
Kaminski fevereiro de 2015 P
Tiago André P . Fevereiro de 2015 a -
Kaminski Flavio Dias Ferreira janeiro de 2017 Eleic&do
, , Simone Noremberg Fevereiro de 2017 a .
Aline Tiecher Kunz janeiro de 2019 Eleicdo
Fernanda Fiorda Paula Ferreira de Fevereiro de 2019 a Eleico
Mello Aradjo Ribeiro janeiro de 2021 &
Paula Ferreira de Paula Fernanda Fevereiro de 2021 a .
Eleicdo

Araujo Ribeiro

Pinto da Costa

janeiro de 2023

4.1.2 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

Conforme Art. 1 da Resolugéo 97, de 19 de marco de 2015 (UNIPAMPA,
2015), que institui o Nucleo Docente Estruturante na UNIPAMPA e estabelece suas
normas de funcionamento, “o Nucleo Docente Estruturante (NDE) de cada Curso
de Graduacao é proposto pela Comissdo de Curso, sendo o Nucleo responsavel
pela concepcéo, pelo acompanhamento, consolidagao, avaliacdo e atualizagao do
respectivo projeto pedagogico” (UNIPAMPA, 2015).

O NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta regimento
proprio (APENDICE F), o qual esta baseado na Resolug¢do n° 97, de 19 de marco
de 2015 (UNIPAMPA, 2015). O mesmo deve ser composto por, no minimo, 05



(cinco) docentes que atuam no curso, sendo os mesmos indicados pela Comissao
de Curso.

Dos membros, ao menos 60% devem ter titulacdo académica obtida em
programa de pos-graduacédo stricto sensu e, a0 menos 20%, deve ter regime de
trabalho de tempo integral. Os cargos de Presidente e Secretario sdo definidos
pelos membros do NDE, sendo que as proposi¢cdes deliberadas devem ser
submetidas a apreciacéo e deliberacdo da Comisséo de Curso.

O tempo de vigéncia de mandato para o NDE é de, no minimo, 03 (trés)
anos, sendo adotadas estratégias de renovacfes parciais de modo a haver
continuidade no pensar do curso. Essa renovacdo € realizada por meio de
deliberacdo aprovada pelos membros que integram a Comisséo de Curso.

Conforme Portaria n° 458, de 17 de marco de 2021, do Gabinete da Reitoria
da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2021f), foram designados os seguintes servidores
para integrarem o NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Aline
Tiecher, (Bacharel em Quimica Industrial de Alimentos, Doutora em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos — 40h Dedicacdo Exclusiva — DE); Angelita Machado
Leitdo (Bacharel em Quimica de Alimentos, Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos — 40h DE); Fernanda Fiorda Mello (Engenheira de Alimentos, Doutora
em Engenharia de Alimentos — 40h DE); Graciela Salete Centenaro (Engenheira de
Alimentos, Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos — 40h DE); Leomar
Hackbart da Silva (Engenheiro Agrobnomo, Doutor em Tecnologia de Alimentos —
40h DE); Magali Kemmerich (Bacharel em Quimica, Doutora em Quimica — 40h
DE); Paula Fernanda Pinto da Costa - Presidente (Engenheira Agrénoma, Doutora
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — 40h DE) e Paula Ferreira de Araujo Ribeiro
— Secretaria (Bacharel em Quimica de Alimentos, Doutora em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos — 40h DE).

4.1.3 Comissao do Curso

Conforme Art. 102 da Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 5, de 17 de junho
de 2010, que aprova o Regimento Geral da Universidade, “a Comisséo de Curso é
0 0rgdo que tem por finalidade viabilizar a construcdo e implementacéo do Projeto
Pedagogico de Curso, as alteragbes de curriculo, a discussdao de temas

relacionados ao curso, bem como planejar, executar e avaliar as respectivas



atividades académicas” (UNIPAMPA, 2010a). E constituida por docentes que
atuam ou atuaram em atividades curriculares nos ultimos doze meses. O regimento
da Comissao do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos encontra-se no
APENDICE G).

Sua composicdo atende a Resolucdo n° 05, de 17 de junho de 2010 da
UNIPAMPA, a qual aprova o Regimento Geral da UNIPAMPA (UNIPAMPA, 2010a),
sendo formada pelo Coordenador do Curso (0 qual exercerd a coordenacédo da
respectiva comissao), docentes que atuam ou atuaram em atividades curriculares
no curso nos ultimos 12 meses, representacao discente, eleita por seus pares (um
ano de mandato, permitida 01 reconducdo) e representante dos técnicos-
administrativos em educacéo, eleito por seus pares (dois anos de mandato,
permitido 01 reconducdo). No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
compdem a Comissdo de Curso os docentes: Aline Tiecher; Ana Leticia Vargas
Barcelos; Angelita Machado Leitdo; Augusto Gonzaga Oliveira de Freitas; César
Alberto Ranquetat Junior; Charles Quevedo Carpes; Elaine Cristina Ferreira Silva
Fortes; Fabio Lucas lzaguirre Martins, Fernanda Fiorda Mello; Graciela Salete
Centenaro; Gustavo Petri Guerra; José Carlos Severo Corréa; Leomar Hackbart Da
Silva; Magali Kemmerich; Maria Fernanda Antunes Da Cruz; Patricia Foletto;
Marina Prigol; Paula Fernanda Pinto da Costa; Paula Ferreira de Araujo Ribeiro;
Ricardo Howes Carpes; Rogério Rodrigues de Vargas; Tiago André Kaminski;

Valcenir Junior Mendes Furlan.
4.1.4 Corpo docente

Os docentes estdo diretamente envolvidos na constru¢cdo do conhecimento
dos discentes, instrumentalizando-os sob o ponto de vista técnico-cientifico e
proporcionando situagfes de reflexdo 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 integracao entre 0s
diferentes cursos do campus. Em consonancia com o programa do curso, sao
agregados docentes das diversas areas formadoras e especificas da profissao,

atendendo aos alicerces da Instituicdo na pesquisa e extensao, além do ensino.



A Universidade Federal do Pampa realiza, junto ao seu corpo docente,
atividades periédicas de capacitacdo e atualizacdo sobre a docéncia no ensino
superior, por meio de cursos de capacitacdo docente, realizados pelo Nucleo de
Pedagogia Universitaria. Assim, ha incentivo para o constante aperfeicoamento e
atualizacdo, a fim de manter a qualidade do ensino alinhada as mudancas
educacionais e o perfil do egresso que se pretende formar.

O curso conta com um quadro de 23 professores, formado inteiramente por
docentes doutores com pos-graduacao stricto sensu (100%). Na Tabela 10, sdo
apresentados os docentes que atuam no curso, suas formacdes, componentes
curriculares que lecionam, experiéncias de exercicio no ensino superior, na
educacdo béasica e na educacdo a distancia, bem como as experiéncias

profissionais (excluida a experiéncia no exercicio da docéncia no ensino superior).

Tabela 10 — Relacdo do corpo docente do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos

Docente: Aline Tiecher

Componentes curriculares: Iniciacéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e
Etica Profissional

Matérias Primas Alimenticias

Microscopia de Alimentos

Rotulagem de Alimentos

Graduacédo em Quimica Industrial de Alimentos e

Formacao: P ; .
¢ Quimica Licenciatura

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Experiéncias:

Ensino Superior na 7 anos e oito meses
UNIPAMPA:

Ensino Superior em 0
outra IES:

Educacao Bésica: 0

Educacéo a Distancia: 0

Profissionais: 0




Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

27/11/2013

Docente:

Ana Leticia Vargas Barcelos

Componentes Curriculares:

Nutricdo e Metabolismo

Formacé&o: Graduagdo em Nutricdo
Especializacdo em Nutricho Humana
Mestrado em Genética e Toxicologia Aplicada
Doutorado em Ciéncias da Saude.
Experiéncias:

Ensino Superior na
UNIPAMPA:

3 anos e 2 meses

Ensino Superior em
outra IES:

9 anos e 4 meses

Universidade de Cruz Alta — UNICRUZ (6 meses)
Universidade do Contestado — UNC (9 anos e 4
meses)

Universidade do Oeste de Santa Catarina —

UNOESC (8 anos)

(Observagéo: as atividades docentes foram
realizadas concomitantemente em 2 Universidades)

Educacéo Bésica:

0

Educacéo a Distancia:

0

Profissionais:

1 ano (Nutricionista da Alimentacéo Escolar —
Prefeitura Municipal de Sao Miguel das Missdes)

8 anos (Consultorio clinico — Santo Angelo/RS)
6 anos (Hospital de Guarnicdo de Santo Angelo)

8 anos (Assessoria UNIMED Missdes — Santo
Angelo/RS)

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

06/05/2017

Docente:

Angelita Machado Leitédo




Componentes Curriculares:

Seminarios |

Conservacao de Alimentos

Ciéncia e Tecnologia de Balas e Chocolates
Ciéncia e Tecnologia do Ac¢ucar e Bebidas
Ciéncia e Tecnologia de Bebidas

Analise Sensorial de Alimentos

Formacéao: Graduacédo em Quimica de Alimentos

Mestrado em Ciéncias

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

8 anos e 4 meses

Ensino Superior em
outra IES:

3 anos e 4 meses — UFPel (Universidade Federal de
Pelotas)

Educacéo Bésica:

0

Educacéo a Distancia:

Profissionais:

3 anos (Cervejaria Original Bier)

Data de ingresso na Unipampa 01/03/2012
(Posse):
Docente: Augusto Gonzaga Oliveira de Freitas

Componentes Curriculares:

Quimica Geral
Fisico-quimica

Formacé&o:

Graduacdo em Quimica Licenciatura

Mestrado e Doutorado em Ciéncias - Quimica
Inorganica

Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

3 anos e 4 meses

Ensino Superior em outra IES:

2 meses — UFFS (Universidade Federal da Fronteira
Sul)

1 més — URI (Universidade Regional Integrada do
Alto Uruguai e das Missdes)




Educacao Bésica:

Educacéo a Distéancia:

Profissionais:

5 anos (Secretarias Municipais de Educacéo e
Administracdo — Rolador)

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

16/03/2017

Docente:

Cesar Alberto Ranqguetat Junior

Componentes Curriculares:

Sociologia

Formacé&o:

Graduacéo em Direito
Mestrado em Ciéncias Sociais
Doutorado em Antropologia Social

Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

9 anos

Ensino Superior em
outra IES:

Instituto de Ensino Superior — Cachoeirinha/RS:
2007
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL): 2011

Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 5 anos

Nutrimax Alimentos do Brasil (1995 — 1997) Estagio
Camara Municipal de Porto Alegre/RS (2000 —
2001)

Escritério de Advocacia Seabra Domingues (2002 —
2003)

Livraria do Arvoredo (2004 — 2005)

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

11/01/2012

Docente:

Charles Quevedo Carpes

Componentes Curriculares:

Estatistica Basica




Formacé&o: Graduagdo em Matematica Aplicada
Mestrado em Matematica Aplicada
Doutorado em Matematica Aplicada
Experiéncias:

Ensino Superior na UNIPAMPA:

7 anos e 10 meses (considerando agosto de 2021)

Ensino Superior em outra IES: 10 meses
Educacao Bésica: 10 meses
Educacéo a Distancia: 0

Profissionais:

2 anos e 6 meses

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

05/11/2013

Docente:

Elaine Cristina Ferreira Silva Fortes

Componentes Curriculares:

Fisica Geral

Formacé&o:

Fisica Bacharelado

Mestrado e Doutorado no Instituto de Fisica
Tedrica/lUNESP — SP

Experiéncias:

Ensino Superior na 4 anos
Unipampa:
Ensino Superior em 0
outra IES:
Educacao Basica: 0
Educacao a Distancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 01/06/2016

(Posse):

Docente:

Fabio Lucas lzaguirre Martins

Componentes Curriculares:

Matematica Basica




Formagao: Licenciatura em Matemética
Mestrado em Modelagem Matemética
Doutorado em Engenharia Agricola

Experiéncias: Experiéncia em docéncia do ensino
superior na Universidade Federal do Rio Grande
(FURG de 05/2003 até 07/2004).

1° Lugar selecéo de professor tutor a
distancia em novembro de 2007 pela UFPEL —
Universidade Federal de Pelotas na UAB -
Universidade Aberta do Brasil. Com experiéncia
como Professor Tutor a distancia pela UFPEL -
Universidade Federal de Pelotas na UAB -
Universidade Aberta do Brasil.

Professor do ensino superior na Universidade
Federal do Rio Grande (FURG inicio 03/2008 -
2/2010).

1° Lugar no concurso para Professor Colaborador
da UNICENTRO - Universidade Estadual do
Centro-Oeste, Parana em fevereiro de 2010.
Professor Colaborador da UNICENTRO-
Universidade Estadual do Centro-oeste do
Parana.

Vice-coordenador do curso de Extensao -
Modelagem Matematica na Educagéo Basica
(2010) com professores ja formados da rede
publica de ensino do Parana pela UNICENTRO -
Universidade Estadual do Centro-Oeste do
Parana.

Professor da UNIPAMPA campus - Itaqui - RS,
inicio 06/02/2012. J& foi Coordenador do curso de
Licenciatura em Matemética, Coordenador do curso
de Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e
Tecnologia, e coordenador do curso de Eng.
Cartografica e de Agrimensura na UNIPAMPA,
Campus Itaqui.

Jéa foi membro da Comissao de Ensino do Campus
Itaqui, membro do Conselho de Campus Itaqui,
membro do Nucleo Docente Estruturante do Curso
de Licenciatura em Matematica, membro do Nucleo
Docente Estruturante do Curso de Engenharia de
Agrimensura, membro do Nucleo Docente
Estruturante do Curso de Bacharelado
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia.

Ja foi membro da Comisséo Superior de Ensino
da Universidade Federal do Pampa, UNIPAMPA.




Ensino Superior na
Unipampa:

9 anos e 7 meses

Ensino Superior em outra
IES:

4 anos e 2 meses — FURG, UFPel e
UNICENTRO

Educacao Bésica:

Educacéo a Distancia:

1 ano e 3 meses

Profissionais:

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

06/02/2012

Docente:

Fernanda Fiorda Mello

Componentes Curriculares:

Metodologia da Pesquisa em Alimentos
Embalagens de Alimentos
Alimentos Funcionais

Gestdo Ambiental de Aguas, Efluentes e Residuos
na Industria de Alimentos

Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Seminarios Il

Formagéo:

Graduacao em Engenharia de Alimentos
Mestrado em Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos
Doutorado em Engenharia de Alimentos

Experiéncias:

Ensino Superior na

4 anos e nove meses

Unipampa:
Ensino Superior em 0

outra IES:
Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 09/11/2016

(Posse):




Docente:

Graciela Salete Centenaro

Componentes Curriculares:

Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados
Operacdes Unitérias na Indastria de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Pescados e Derivados

Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso

Formagao: Graduagédo em Engenharia de Alimentos
Mestrado e Doutorado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos

Experiéncias:

Ensino Superior na

8 anos e nove meses

Unipampa:
Ensino Superior em 0
outra IES:
Educacao Bésica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 18/10/2011

(Posse):

Docente:

Gustavo Petri Guerra

Componentes Curriculares:

Biogquimica dos Alimentos
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Estagio Supervisionado em Alimentos

Formagcéo:

Graduacao em Quimica
Mestrado e Doutorado em Bioquimica Toxicol6gica

Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

4 anos e dois meses

Ensino Superior em
outra IES:

3 anos e 4 meses — UTFPR (Universidade Federal
Tecnoldgica do Parana)

Educacao Basica:

0




Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 27/05/2016

(Posse):

Docente:

José Carlos Severo Corréa

Componentes Curriculares:

Gestao e Empreendedorismo

Formacéo: Graduacéo em Ciéncias Econémicas
Mestrado e Doutorado em Desenvolvimento
Regional

Experiéncias:

Ensino Superior
Unipampa:

6 anos e sete meses

Ensino Superior em
outra IES:

18 anos e 10 meses (UNICRUZ, UFSM, UNOESC
— Chapeco)

Educacao Basica:

0

Educacéo a Distancia:

Profissionais:

4 anos e 10 meses (Secretaria Municipal de
Educacdo de S&o Sepé — RS)

7 anos 1 més (Cia Atlantic de
Petroleo/Distribuidora de Produtos de Petréleo
Ipiranga)

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

02/01/2014

Docente:

Leomar Hackbart da Silva

Componentes Curriculares:

Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos
Amilaceos

Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras
Desenvolvimento de Novos Produtos

Ciéncia e Tecnologia de Extrusédo de Alimentos
Secagem e Armazenagem de Graos

Formagcéo:

Graduagdo em Agronomia
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Doutorado em Tecnologia de Alimentos




Experiéncias:

Ensino Superior na

10 anos e sete meses

Unipampa:
Ensino Superior em outra | 2 anos — UFPel (Universidade Federal de Pelotas)
IES:
Educacédo Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 26/01/2010

(Posse):

Docente:

Magali Kemmerich

Componentes Curriculares:

Quimica Analitica |
Quimica Analitica Il

Formagéo:

Graduacdo em Quimica Bacharelado
Mestrado em Quimica, area de Quimica Analitica

Doutorado em Ciéncias, area de Quimica Analitica

Experiéncias:

Ensino Superior na
UNIPAMPA:

11 meses

Ensino Superior em
outra IES:

1 ano e 6 meses

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha campus de Séo Vicente do
Sul — Curso de Licenciatura em Quimica.

Educacao Basica:

1 ano

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha campus de Séo Vicente do
Sul — Cursos de Ensino Médio Integrado e
Educacdo e Programa de Integracdo da Educacao
Profissional ao Ensino Médio na modalidade de
Educacéo de Jovens e Adultos.

Educacéo a Distancia:

6 meses

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia de Santa Catarina campus de
Florian6polis — Curso de Especializacao em
Docéncia na Educacao Profissional e Tecnoldgica.




Profissionais:

1 ano e 6 meses

Programa de Pdés-graduacdo em
Fitossanidade da Universidade Federal de Pelotas
— P6s-doutorado na area de Dinamica de
Herbicidas.

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

07/12/2020

Docente:

Maria Fernanda Antunes da Cruz

Componentes Curriculares:

Biologia Celular e Molecular

Formacé&o:

Graduacdo em Ciéncias Biologicas
Mestrado em Agronomia
Doutorado em Biologia Celular e Estrutural

Experiéncias:

Ensino Superior na
UNIPAMPA:

5 anos e 8 meses

Ensino Superior em
outra IES:

1 ano - Instituto Federal do Sudeste de Minas
Gerais (IF Sudeste MG)

Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 23/05/2016

(Posse):

Docente:

Marina Prigol

Componentes Curriculares:

Bioquimica

Formagcéo:

Graduacdo em Farmécia — Analises Clinicas

Mestrado e Doutorado em Bioquimica Toxicoldgica

Experiéncias:

Ensino Superior na

8 anos e 6 meses

Unipampa:
Ensino Superior em 0
outra IES:
Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0




Profissionais:

0

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

27/01/2012

Docente:

Patricia Foletto

Componentes Curriculares:

Quimica Orgéanica

Formagao:

Graduacgdo em Quimica Licenciatura

Mestrado em Quimica Orgéanica e Doutorado em
Ciéncias, area de concentracao-Quimica Organica.

Experiéncias:

Ensino Superior na (8 meses)
UNIPAMPA:
Ensino Superior em (0 meses)
outra IES:
Educacao Bésica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 23/11/2020

(Posse):

Docente:

Paula Fernanda Pinto da Costa

Componentes Curriculares:

Microbiologia

Microbiologia dos Alimentos

Formacé&o:

Graduacédo em Agronomia
Mestrado em Tecnologia de Alimentos
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Experiéncias:

Ensino Superior na 10 anos
Unipampa:

Ensino Superior em 0
outra IES:

Educacao Bésica: 0




Educacéo a Distéancia: 0
Profissionais: 0
Data de ingresso na Unipampa 15/05/2011

(Posse):

Docente:

Paula Ferreira de Araujo Ribeiro

Componentes Curriculares:

Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Toxicologia dos Alimentos
Aditivos Alimentares

Antioxidantes em Alimentos

Formagéo: Graduacéo em Quimica de Alimentos
Mestrado em Ciéncia e Tecnhologia Agroindustrial
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

7 anos e 9 meses

Ensino Superior em
outra IES:

1 ano — UFV (Universidade Federal de Vigosa)

Educacéo Bésica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 29/10/2012

(Posse):

Docente:

Ricardo Howes Carpes

Componentes Curriculares:

Gestao e Empreendedorismo

Formagcéo:

Graduacgdo em Agronomia e Economia
Mestrado em Agronomia
Doutorado em Agronomia.

Experiéncias:




Ensino Superior na
UNIPAMPA:

11 anos e um més

Ensino Superior em
outra IES:

2 anos na UFSM

Educacédo Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 29/06/2010

(Posse):

Docente:

Rogério Rodrigues de Vargas

Componentes Curriculares:

Informatica

Formacé&o:

Graduacédo em Informatica
Mestrado e Doutorado em Ciéncia da Computacao

Experiéncias:

Ensino Superior na
Unipampa:

6 anos

Ensino Superior em
outra IES:

2,5 anos — UESC (Universidade Estadual de Santa
Cruz)

Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 15/07/2014

(Posse):

Docente:

Tiago André Kaminski

Componentes Curriculares:

Bromatologia

Tecnologia de Panificacéo

Formagcéo:

Graduacao em Farmécia e Bioquimica

Mestrado e Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos

Experiéncias:




Ensino Superior na
UNIPAMPA:

7 anos e seis meses

Ensino Superior em
outra IES:

1 ano — SETREM (Sociedade Educacional Trés de
Maio)

Educacédo Basica:

0

Educacao a Distancia:

Profissionais:

3 anos (SLC Alimentos)

Data de ingresso na Unipampa
(Posse):

17/10/2012

Docente:

Valcenir Junior Mendes Furlan

Componentes Curriculares:

Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel
Andlise de Alimentos

Biotecnologia de Alimentos: Producéo de
Carboidratos, Proteinas e Lipideos

Trabalho de Conclusdo de Curso

Formacé&o:

Graduagdo em Engenharia de Alimentos
Especializacdo em Ciéncia dos Alimentos

Mestrado e Doutorado em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos

Experiéncias:

Ensino Superior na

7 anos e nove meses

Unipampa:
Ensino superior em 0

outra IES:
Educacao Basica: 0
Educacéo a Distancia: 0
Profissionais: 0

Data de ingresso na Unipampa 19/10/2012

(Posse):




A divisdo de acompanhamento funcional da UNIPAMPA é uma comisséo
interna que promove a avaliagcado docente pelo discente. O aluno recebe um e-mail
para avaliacdo 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
avaliacdo e as instrucdes para seu preenchimento. A avaliacdo é anénima e a
participacdo do aluno neste processo de avaliacdo € muito importante, pois
contribui para a elaboracdo de politicas de melhorias nos processos de ensino-

aprendizagem.
4.2 RECURSOS DE INFRAESTRUTURA

O Campus Itaqui contempla os cursos de Agronomia, Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Engenharia de Agrimensura, Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia
e Tecnologia, Matemética e Nutricdo, e dessa forma, a estrutura é de uso comum
para todos, sendo composta pelos Prédios Académicos | e Il, Prédio de
Laboratérios, Prédio Administrativo e o Restaurante Universitario (RU). Distribuidos
entre os espagos fisicos citados, encontram-se sanitarios femininos e masculinos,
salas de aula, laboratérios, salas de estudo, mini auditorio, biblioteca, secretaria
académica, secretaria administrativa, almoxarifado e os gabinetes dos docentes,
da direcdo e da coordenacdo académica.

No que tange aos aspectos referentes a acessibilidade, a UNIPAMPA tem
procurado atender as demandas apontadas na Lei n° 10.098, de 19 de novembro
de 2000 (BRASIL, 2000) e o Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de 2004
(BRASIL, 2004d), que estabelece normas gerais e critérios basicos para a
promocdo da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida.

4.2.1 Espacos de trabalho

4.2.1.1 Gabinetes de trabalho dos docentes

Os gabinetes de trabalho dos docentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos localizam-se nos Prédios Académicos | e Il e no Prédio Administrativo do
Campus ltaqui e, de forma geral, sdo compartilhados de forma coletiva. Todos os
gabinetes possuem dimensdes apropriadas, disponibilidade de internet,

computadores e demais equipamentos de informatica necessarios para as



atividades académicas, mobiliario, iluminacdo artificial adequada (lampadas
fluorescentes), cortinas para bloqueamento de luminosidade externa, ventilagédo
natural adequada, sistema de climatizacdo de ambiente (ar-condicionado e/ou

ventiladores) e limpeza diaria terceirizada.

4.2.1.2 Espago de trabalho para a Coordenagéo do Curso

A Coordenacdo do Curso conta com gabinete de trabalho com 30,5 m?,
compartilhado com a coordenacdo do curso de Nutricdo, localizado no Prédio
Administrativo. O mesmo possui 02 mesas e 02 cadeiras para docentes, 03
computadores, 03 monitores, 02 armarios, 01 scanner, 01 bebedouro, 02
gaveteiros, quadro branco, 02 arquivos para fichario (metal), 01 mesa para
reunides, 04 cadeiras, 01 condicionador de ar tipo Split, cortinas para bloqueamento

de luminosidade externa e limpeza diaria terceirizada.
4.2.2 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, ambas no Prédio Académico |,
para estudos, processamento técnico, conservacgao e restauracdo do acervo fisico,
totalizando uma area de 150 m?. O acervo total estd em torno de 18.000 itens
distribuidos em livros, revistas, teses, dissertacdes e trabalhos de conclusédo de
Curso.

O mesmo pode ser ampliado através do 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
Itaqui e, através do acervo da Biblioteca Digital, disponibilizando aos servidores e
discentes da Instituicédo, a partir do sistema de bibliotecas Pergamum, uma conta
com mais de 9.000 livros digitais.

A equipe da biblioteca é formada por trés técnicos administrativos em
educacao e um bibliotecario. 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 capacitacdo de usuarios em

pesquisas e trabalhos académicos.



A gestéo da biblioteca conta com o suporte do médulo biblioteca do Sistema
de Informacgdes Educacionais (SIE), através do qual € possivel incorporar itens ao
acervo, realizar empréstimos, devolucdes, renovacdes, acompanhar historico das
atividades do leitor, da movimentacédo dos exemplares, entre outros, como também
emitir diversos relatorios estatisticos.

Através da interoperabilidade de sistemas da UNIPAMPA, precisamente no

Sistema de Gestao Unificada de Recursos Institucionais (GURI) — link externo, 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 demais 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 0s
recursos financeiros para a aquisicdo e manutencdo do acervo sdo provenientes
do orcamento disponibilizado para a Coordenacé&o de Bibliotecas da UNIPAMPA.
Pela pagina da UNIPAMPA — link externo na internet pode-se acessar o
“Biblioteca Web”, que direciona ao Sistema de Bibliotecas UNIPAMPA (SISBI
UNIPAMPA) — link externo, 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

Coordenacao de Aperfeicoamento de Nivel Superior (CAPES) — link externo,

disponibilizando para docentes, discentes, pesquisadores e demais servidores,
acesso em mais de 38 mil publicacdes 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),
federacdo que reune instituicdes de ensino e pesquisa brasileiras e € mantida pela
Rede Nacional de Ensino e Pesquisa (RNP). A principal fungéo da CAFe é permitir
que usuéarios ligados a federacdo 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
informacéao do “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,


https://guri.unipampa.edu.br/
http://novoportal.unipampa.edu.br/novoportal/
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/

correio eletrénico ou acessar as paginas das bibliotecas dos campi e “Biblioteca
Web”.

4.2.3 Laboratérios

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos utiliza os laboratérios situados
nos prédios Académicos | e Il para a realizacdo de aulas praticas, atividades de
pesquisa e ensino.

De modo geral, os laboratérios do campus Itaqui possuem estrutura e
equipamentos, bem como acomodacao de alunos por turno, adequados para seus
respectivos fins. Possuem iluminacéo artificial adequada (lampadas fluorescentes),
cortinas para blogueamento de luminosidade externa, ventilacdo natural adequada,
sistema de refrigeracdo de ambiente (ar condicionado ou ventiladores) e limpeza
diaria terceirizada pelo campus.

Os laboratorios atendem ao horario de funcionamento do campus, com
suporte técnico dos técnicos administrativos em educacdo, e eventuais
necessidades extras para atividades de ensino, pesquisa ou extenséo. O suporte
técnico abrange o auxilio no preparo e andamento das aulas praticas, a
organizacdo da logistica e sistema operacional do laboratério, manutencédo de
equipamentos, além de encaminhamentos desses para manutencdo quando
necessario.

O acesso aos laboratérios € controlado e registrado na portaria do campus
sempre que ha a solicitacdo de chaves, quer por servidor ou discente autorizado,
este Ultimo devendo ser previamente registrado no sistema a pedido do docente
orientador. O acesso aos laboratorios por parte de discentes, na auséncia de um
servidor, requer Termo de Autorizacdo e Responsabilidade para o exercicio das
atividades. Para a seguranga dos usuarios, esses sao instruidos a nao
permanecerem sozinhos nos laboratérios e seguirem todas as normas de
seguranca, incluindo uso de equipamentos de protecao.

A quantidade e variedade de moveis e equipamentos, incluindo desde
bancadas fixas a equipamentos portateis, sdo diversificadas considerando a
finalidade e espaco fisico do respectivo laboratorio. Abaixo estdo listados os
laboratorios vinculados ao curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como

0s componentes curriculares obrigatérios que utilizam a respectiva estrutura:



a)

b)

Laboratorio de Quimica Il utilizado nas aulas praticas de Quimica Analitica
I, Quimica Analitica Il, Toxicologia dos Alimentos, Gestdo Ambiental e
Tratamento de Aguas, Efluentes e Residuos na Industria de Alimentos e
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos. Esta localizado na sala
115, no primeiro andar do prédio Académico Il, com &rea de 89,05 m2 e
equipado para suprir as necessidades das aulas praticas, pesquisa e
extensdo. Mobiliario: 22 armarios para bancada, 04 estantes de madeira
para bancada, 04 armarios de 02 portas, 01 mesa para computador, 06
bancadas de marmore e 07 pias. Equipamentos: 01 agitador orbital, 02
balancas analiticas, 02 balangas semianaliticas, 01 banho-maria, 01 bloco
digestor, 01 bomba a vacuo, 06 buretas digitais, 01 camara UV, 02 capelas
de exaustdo, 03 chapas de aquecimento, 07 condutivimetros, 01
deionizador, 01 destilador de agua, 01 estufa de secagem, 01 evaporador
rotativo, 01 freezer, 01 geladeira, 01 medidor de oxigénio, 01 medidor de
ponto de fusdo, 01 micro-ondas, 02 micropipetas, 03 mini agitadores
magnéticos, 04 pHmetros, 01 polarimetro circular, 02 refratbmetros de Abbé,
02 termOmetros tipo espeto, 03 termOmetros infravermelho, 01 titulador
automatico, 01 titulador karl Fischer, 05 turbidimetros e 01 espectrofotdmetro
digital de feixe simples. Insumos e materiais: entre 0S insumos e materiais
contidos no laboratério estao os reagentes quimicos, materiais de laboratoério
e materiais de escritorio.

Laboratério de Processamento de Alimentos I utilizado nas aulas praticas
de Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Ciéncia e Tecnologia de
Carnes, Ovos e Mel, Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados, Ciéncia e
Tecnologia do Acucar e Bebidas |, Ciéncia e Tecnologia de Bebidas. O
Laboratorio esta localizado na sala 117, com area de 85,76 m2, no primeiro
andar do prédio Académico Il e esta equipado para viabilizar aulas praticas,
pesquisa e extensao. Equipamentos: 01 liofilizador, 01 bomba de vacuo, 01
estufa de conveccao forcada e renovacgdo de ar, 01 centrifuga, 01 micro-
ondas, 01 deionizador, 03 balangas semianaliticas, 01 balanca digital, 02
batedeiras planetarias, 02 batedeiras orbitais, 01 autoclave, 01 banho maria,
01 capela de exaustao, 03 centrifugas de suco, 01 colorimetro, 01 estufa a
vacuo, 01 extrusora sova facil, 01 fluxo unidirecional vertical, 02 fogdes

domeésticos, 01 fogdo industrial, 01 freezer vertical, 01 geladeira, 02



analisadores de umidade, 12 liquidificadores domeésticos, 02 liquidificadores
industriais, 02 refratbmetros digitais portateis, 01 ebulibmetro, 01
refratbmetro analdgico de bancada, 01 processador industrial, 02 moinhos
sub-amostrador de gréaos, 01 mufla. Mobiliario: 09 armarios com duas portas,
02 armarios altos duas portas, 03 armarios médios duas portas, 01 estante,
06 bancadas com pia, 01 armério de metal, 01 quadro branco. Insumos e
materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratorio estdo os
reagentes quimicos utilizados em alimentos, matérias primas e amostras de
alimentos, materiais de laboratdrio e materiais de escritorio.

Laboratorio de Processamento de Alimentos II: onde sdo ministradas as
aulas praticas de Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos,
Andlise Sensorial de Alimentos e Desenvolvimento de Novos Produtos. O
Laboratorio esté localizado na sala 134, com area de 80,64 m2, no primeiro
andar do prédio Académico Il e esta equipado para viabilizar aulas praticas,
pesquisa e extensdo. Mobiliario: 01 bancada movel de granito, 01 bancada
movel de inox, 01 bancada de marmore com pia, 09 armarios com duas
portas, 01 gaveteiro, 04 armarios com 03 portas, 04 armarios aéreos, 01
armario alto duas portas, 02 bancadas de andlise sensorial, 12 bancos de
madeira, 01 quadro branco. Equipamentos: 01 fogdo doméstico automatico,
01 fogdo industrial, 01 forno elétrico, 01 forno micro-ondas, 01 forno
industrial a gés, 01 freezer vertical, 01 geladeira Frost Free, 03
homogeneizadores de amostras, 02 liquidificadores domésticos, 01 maquina
de teste de arroz, 01 mini padaria, 01 moinho analitico para graos tipo willey,
01 moinho analitico, 01 forno tipo mufla, 01 secador de amostras, 02
texturémetros, 01 determinador de fibra, 01 viscosimetro digital, 02
extrusoras sova facil, 02 estufas de conveccéao forcada e renovacao de ar,
02 banhos maria, 03 banhos metabdlicos, 02 bombas de vacuo, 02
analisadores de umidade, 04 chapas de aquecimento, 02 estufas BOD, 01
camara de germinacéo com fotoperiodo, 01 estufa bacterioldgica, 01 estufa
de ar a vacuo, 02 balancas semi analitica, 01 balanca de precisdo, 01
centrifuga de suco, 04 batedeiras orbital, 02 batedeiras planetarias, 01
cortador de frios, 01 centrifuga, 01 colorimetro, 01 determinador de umidade
de graos, 01 fatiadora de péaes, 01 quarteador de amostras, 01 secador de

graos, 02 refratbmetros digitais portateis. Insumos e materiais: entre os



d)

insumos e materiais contidos no laboratério estdo os reagentes quimicos
utilizados em alimentos, matérias primas e amostras de alimentos, materiais
de laboratério e materiais de escritorio.

Laboratério de Informatica: localizado na sala 203, é utilizado para as aulas
tedricas e praticas de Informética e Estatistica Bésica. Possui 62,72 m2 e
esta localizado no segundo andar do prédio Académico |. Possui
funcionamento das 7:30 as 22:40 horas, estando disponivel aos discentes
nos horarios extra aula. Recurso Especifico: 31 microcomputadores; 21
mesas para computadores; 34 cadeiras de formica; 02 cadeiras de apoio;
projetor multimidia interativo; 01 quadro branco; 01 condicionador de ar tipo
Split de 30.000 btus. Os computadores recebem atualizacdo regular,
possuem acesso a internet, programas de edicdo de texto e outros softwares
de interesse na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A manutencao
e atualizacdo das licengcas dos softwares instalados s&o realizadas pela
Diretoria de Tecnologia da Informacdo e Comunicacéo (DTIC).

Laboratério de Biologia: € utilizado para as aulas praticas de Microbiologia e
Microbiologia de Alimentos. Localizado na sala 204, no segundo andar do
prédio Académico I, com area de 62,72 m?, esta equipado para viabilizar
aulas préticas, pesquisa e extensdo. Mobiliario: bancada de marmore com
02 cubas, 13 arméarios com duas portas, 01 armério guarda volume, 08
bancadas de madeira, 18 bancos de madeira, 03 cadeiras de escritério,
estante de aluminio com nove prateleiras, mesa de escritorio, quadro branco.
Equipamentos: camara de germinacdo com fotoperiodo, camera colorida
CCD-GKB Profissional, capela de fluxo laminar, capela de fluxo laminar Filtra
com MiniFlow |, centrifuga, centrifuga refrigerada, computador, 03
condutivimetros, 02 contadores de colbnias digital, 02 cubas de eletroforese
horizontal, cuba de eletroforese vertical, destilador, estufa com fotoperiodo,
estufa DBO, estufa de secagem e esterilizagdo, estufa de secagem, 02
fontes Power Pac Basic, fotodocumentador Gel Logic, 02 freezers verticais,
homogeneizador, 02 incubadoras, pHmetro, micro-ondas, microscopio, 02
microscopios estereoscopios, 02 microscépios opticos binocular, Real-time
PCR, 02 refrigeradores, termociclador, Thermal Cycler, video camera

colorida CCD, 03 vértexs. Insumos e materiais: entre 0s insumos e materiais



f)

9)

contidos no laboratério estdo os reagentes quimicos, meios de cultura e
materiais de laboratorio.

Laboratério de Quimica I: utilizado nas aulas praticas de Bioquimica dos
Alimentos, Bromatologia, Andlise 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: 04 armarios duas portas, 02 mesas
de escritério, 01 armario para guardar materiais dos alunos durante aulas
praticas, 04 cadeiras com braco, 29 banquetas, 13 gaveteiros pequenos, 01
armario tipo estante, 08 bancadas de trabalho e 02 pias. Equipamentos: 01
espectrofotometro UV-VIS, 09 dessecadores, 01 micro-ondas, 20 buretas
automaticas, 01 destilador de nitrogénio, 01 capela de exaustdo, 01 forno
tipo mufla, 01 bateria de Sebelin (para extracao de Soxhlet), 01 Nobreak, 02
microcomputadores, 03 banhos-maria, 02 centrifugas, 01 bomba de
vacuo, 01 balanca semianalitica, 01 geladeira, 01 pHmetro. Insumos e
materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratério estédo os
reagentes quimicos, materiais de laborat6rio e materiais de escritorio.
Laboratdrio de Analise Instrumental |: utilizado nas aulas praticas de Andlise
de Alimentos, estéa 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 02 mesas de
escritorio, 03 bancadas de trabalho, sendo uma com pia, sendo que em uma
delas ha capela de exaustdo, 04 cadeiras giratérias altas, 02 cadeiras tipo
diretor. Equipamentos: 02 agitadores tipo vortex, 02 agitadores magnéticos,
03 chapas de aquecimento, 01 balanca analitica, 01 balanca semianalitica,
01 centrifuga, 02 tituladores automaticos, 01 destilador de agua, 01
ultrapurificador de agua, 02 cromatégrafos liquidos de alta eficiéncia (HPLC)
com computadores acoplados, 02 pipetadores eletrdnicos, 01 bomba de
vacuo, micropipetadores automaticos, 01 banho ultrassom, 01 banho- maria,
01 estufa de secagem, 01 capela de exaustdo, 01 manta de aquecimento,
01 moinho de bancada, 01 microscopio conectado a um computador, 02
notebook e 02 geladeiras para o armazenamento de amostras e reagentes.

Insumos e materiais: entre os insumos e materiais contidos no laboratério



h)

estdo o0s reagentes quimicos, materiais de laboratério e materiais de
escritorio.

Laboratério de Analise Instrumental II: 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 Il e equipado para suprir as necessidades das
aulas praticas e pesquisa. Mobiliario: Armario duas portas, 02 mesas
redondas, 04 cadeiras com braco, 02 cadeiras altas, 05 armarios para
bancada, armario tipo estante, 02 bancadas de marmore e 01 pia.
Equipamentos: Espectrofotdbmetro de absor¢cdo atbmica com atomizador de
chama e forno de grafite, micropipetas de volume fixo e variavel, 02
Nobreaks, 02 microcomputadores, leitor de microplacas, espectrofotometro
de fluorescéncia, cromatografo gasoso com detector de massas, banho-
maria, bomba de vacuo, 02 balangcas semianaliticas, geladeira, pHmetro.
Insumos e materiais: entre 0s insumos e materiais contidos no laboratério
estdo o0s reagentes quimicos, materiais de laboratério e materiais de
escritorio.

Laboratorio 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 préaticas e pesquisa, sendo utilizado nas aulas
praticas de Microscopia de Alimentos (CCCG). Mobiliario: 02 bancadas de
madeira, pia, armario para reagentes quimicos, armarios para armazenar
fitoherbario e vidrarias. Equipamentos: 01 autoclave, 01 centrifuga
refrigerada, 01 incubadora com rotacdo (Shaker), 01 banho- maria, 01
centrifuga microprocessada, 02 geladeiras, 01 agitador tipo vortex, 01
pHmetro de mesa, 03 pHmetros portateis, 01 condutivimetro, 02 balancas
analiticas, 01 balanca de precisdo, 02 camaras de fluxo laminar, 07
incubadoras B.O.D. com fotoperiodo e controle de umidade, 01 micro-ondas,
34 microscopios o6ticos, 28 microscopios estereoscépios, 02 microscopios
oticos Nikon modelo Eclipse 50, 02 camaras de video com software e
adaptadores, 01 centrifuga Unicen MR 230-60HZ, 01 estufa secagem c/
circulagdo ar, lamparinas, bico de Bunsen, suporte para secar vidrarias e
estufa para esterilizacdo de materiais (350°C), reservatério para agua
purificada, liquidificador, espectrofotdmetro UV/VIS, camera fotografica

digital, suporte para secar vidrarias e 03 computadores. Insumos e materiais:



entre os insumos e materiais contidos no laboratério estdo os reagentes

quimicos, meios de cultura, materiais de laboratério e materiais de escritorio.

Para a realizacdo de aulas praticas € recomendado, no maximo, a presenca
de 25 alunos por turma, sendo que a divisdo de turmas € imprescindivel, tanto pelo
aspecto pedagoégico, como por questdo de seguranca, conforme as normas
reguladoras para uso dos laboratérios do campus. Além disso, 0s componentes
curriculares com aulas préaticas podem ser ministrados em diferentes laboratorios,
de acordo com a necessidade de utilizacdo do espaco.

Além do uso dos laboratérios nas aulas praticas dos componentes
curriculares obrigatorios, a estrutura laboratorial também é utilizada em alguns
CCCGs ofertados pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, listados na
Tabela 5. Os discentes também podem executar atividades de ensino nos
laboratorios 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. Os laboratérios da
UNIPAMPA seguem as normas previstas na Resolucdo n° 257, de 21 de outubro
de 2019, a qual aprova o Regimento do Sistema de Laboratérios da Instituicdo
(UNIPAMPA, 2019c), prevendo o uso dos mesmos para atividades de ensino,
pesquisa e extensao, promovendo o pleno desenvolvimento académico, dentro das
normas de seguranca e sob rigoroso controle e orientacdo de responsaveis, sendo
estes docente ou técnico administrativo em educacao, especializados na area. Em
relacdo aos laboratérios do campus Itaqui, at¢é o momento, as atividades sao
guiadas pelo Regimento acima mencionado e pelas normas de cada laboratorio,
apreciadas e aprovadas pelo Conselho de Campus.

Os reagentes em estoque séo acondicionados em sala de acesso controlado
Coordenacéo Local de Laboratorios. Enquanto que os reagentes em uso (abertos)
ficam disponiveis em sala de armazenamento, devidamente climatizada e com
sistema de exaustdo, ou nos laboratérios quando forem necessarias as suas
utilizacbes. O acesso a sala de reagentes abertos € permitido somente aos
servidores autorizados (docentes e técnicos administrativos em educacéo),

mediante retirada da chave na portaria do campus Itaqui. Todos os residuos



gerados no campus sao armazenados em local especifico até a coleta por empresa
terceirizada de tratamento de residuos.

4.2.4 Laboratérios projetados

A construcdo do Prédio Académico Il do campus Itaqui ja teve inicio e
aguarda licitacao para a fase de acabamento e conclusdo da obra, com previsao
de finalizacdo em 2023. O prédio comporta diversos laboratorios projetados para o
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e, com a sua conclusdo, espera-se
uma realocacao e distribuicdo adequada dos componentes curriculares dos cursos
do campus, bem como espaco para acomodacao de diversos equipamentos que
foram e estdo sendo adquiridos pela UNIPAMPA.

A seguir estdo descritos os laboratorios, bem como 0s componentes
curriculares que passardo a ser atendidos com a expansao da infraestrutura do
campus (Prédio Académico IlI):

a) Laboratério de Microbiologia: Microbiologia; Microbiologia de Alimentos; e
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos;

b) Laboratério de Analise de Alimentos, Bromatologia, Toxicologia e
Bioquimica dos Alimentos: Bioquimica dos Alimentos; Bromatologia;
Toxicologia dos Alimentos; Analise de Alimentos; Aditivos Alimentares
(CCCG); Antioxidantes em Alimentos (CCCG) e Microscopia de Alimentos
(CCCG);

c) Laboratério de Tecnologia de Cereais, Oleos e Extrusdo; anexo Laboratorio
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 Graos (CCCQG);

d) Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos, anexo Laboratério de
Técnica Dietética: Analise Sensorial de Alimentos;

e) Laboratério de Tecnologia de Leites: Ciéncia e Tecnologia de Leite e
Derivados;

f) Laboratdrio de Tecnologia de Carnes: Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos

e Mel; e Ciéncia e Tecnologia de Pescados e 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 e Tecnologia de Balas
e Chocolates (CCCG);

h) Laboratério de Genética e Biotecnologia: Biotecnologia de Alimentos:
Producédo de Carboidratos, Proteinas e Lipideos (CCCGQG).

Os laboratorios citados também serdo utilizados para componentes
curriculares correlatos dos cursos de Agronomia e Nutricdo, 0s quais nao estao
mencionados no texto anterior.

Além dos laboratorios, ainda estéo incluidos na planta do Prédio Académico
[11 04 (quatro) salas de aula, que seréo utilizadas para a graduacéo e 06 (seis) salas

de apoio, com area menor, para utilizacdo em projetos de ensino e extensao.
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APENDICES
APENDICE A — Normativa de Quebra de Pré-Requisitos

A Comissao 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,
andlise das solicitacdes 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, seréo consideradas as seguintes
defini¢des:

I. Pré-requisito. 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: 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.

lll. “Requerimento de quebra de pré-requisito”, disponibilizado na péagina da
Secretaria Académica e na pagina do curso, onde sao apresentados 0s
dados do académico, relagdo de componentes curriculares para os quais se
solicita a quebra de pré-requisito ou co-requisito e a justificativa, elaborada

pelo académico, para esta solicitacéo.



CAPITULO Il - DA ANALISE 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 de quebra de pré-requisito”, juntamente com o histérico escolar e
requerimento de ajuste de matricula, no periodo definido no Calendario Académico
da UNIPAMPA para solicitacdo de ajuste de matricula.

81° A solicitacdo de quebra de pré-requisito na etapa de ajuste de matricula
depende de solicitagdo de matricula no prazo, prevista no Calendario Académico.
Paragrafo Unico: Em caso de falta da documentacao exigida no caput ou a falta de

justificativa no formulario, a solicitacdo sera automaticamente indeferida.

Art. 4°. O deferimento ou indeferimento das solicitagdes sera realizado pelo
Coordenador do Curso ou seu substituto, seguindo os encaminhamentos da
Comisséo do Curso de CTA.

Paragrafo Unico: Os casos omissos sao apreciados e deliberados pela Comisséo

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 condi¢des que seguem:

I. Académicos com integralizacao curricular igual ou superior a 70% e que o pré-
requisito inviabiliza sua colac&o de grau no semestre letivo de referéncia ou
gue inviabilize a realizacdo do estagio obrigatorio no semestre seguinte.

II. Ao académico que possuir processo administrativo de aproveitamento de
estudos com dispensa de componente curricular.

[ll. 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
formacao 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 reestruturacdo curricular do Curso, desde que o0s

componentes curriculares correspondentes tenham equivaléncia com



aqueles cujos pré-requisitos tenham sido alterados.

Art. 6°. Académicos que apresentarem reprovacdo por frequéncia no(s) pre-
requisito(s) ou no(s) co-requisito(s) do componente curricular para o qual esta

solicitando a quebra, tera sua solicitacao 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 colisdo de horario dos componentes curriculares.

Art. 9°. As solicitacdes deferidas pela Coordenacdo de Curso serdo enviadas a

Secretaria Académica para langcamento.

Art. 10. O presente Regulamento entra em vigor a partir da data de aprovacéao pela

Comisséao do Curso de CTA.



APENDICE B — Normas para concessio de mencéo de Laurea

Académica do curso de Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos

CAPITULO | — DA LAUREA ACADEMICA, CRITERIOS E
RESPONSABILIDADES

Art. 1°. A Laurea Académica é mencao concedida ao discente que concluir o curso
de graduagéo com desempenho académico considerado excepcional.

Art. 2°. Cabera a Comisséo do Curso determinar de maneira conjunta e equilibrada
a concessao da Laurea Académica, em consonancia com as Normas Basicas de
Graduacao, inseridas na Resolugcdo n. 29 do CONSUNI de 28 de abril de 2011,
Artigo 76 a 78.

Art. 3°. Sdo considerados os seguintes critérios para a concessao da Laurea
Académica:

I.  Média aritmética resultante das notas atribuidas ao discente no processo de
avaliacdo da aprendizagem nos componentes curriculares cursados ao
longo da sua formacgao académica;

[I.  Atividades complementares de graduacdo desenvolvidas pelo discente ao
longo de sua formacéo académica;

lll.  Aspectos formativos, tais como assiduidade, responsabilidade, ética e
respeito;
IV. Comprometimento com o Projeto Institucional da UNIPAMPA.

Art. 4°. Os Critérios definidos pela Comisséo do Curso para o inciso | do Art. 3 —
incluem:
I.  Média do aluno no curso igual ou superior a 9,0;
[I.  Cursar todo o curso na Unipampa — campus Itaqui/RS.
lll.  Aproveitamentos obtidos em intercambio serdo avaliados pela Comisséo de

Curso.

Art. 5°. O critério definido pela Comissao do Curso para o inciso Il do Art. 3 — inclui:
I.  Ter cursado no minimo o dobro da quantidade de Atividade Complementar

de Graduacao (ACG) descritas no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), entre



0s grupos de atividades de ensino, pesquisa, extensdo e de atividade
culturais e artisticas, sociais e de gestao.

Art. 6°. Os Critérios definidos pela Comisséo do Curso para o inciso Il do Art. 3 —
incluem:

I.  Auséncia de reprovacéao por frequéncia;

. Nao ter sofrido sancédo disciplinar de qualquer natureza durante sua

formacéao académica.

Art. 7°. Os Critérios definidos pela Comissao do Curso para o inciso IV do Art. 3 —
incluem:
I. Participacdo em atividades de ensino, pesquisa, extensdo e culturais e
artisticas, sociais e de gestao;

Il.  Participagdo na avaliagao institucional.

Art. 8°. Caso ocorra empate, todos os alunos que se enquadrarem nos critérios do
Art. 3° receberdo a Laurea Académica.

CAPITULO Il - PROCESSO DE CONCESSAO DA LAUREA
ACADEMICA

Art. 9°. Para a concessao de Laurea Académica sera executado um processo com

2 fases, descritas a sequir:

e Fase 1 — executada por um docente do curso aprovado em reunido da
Comisséo de Curso: Selecdo dos candidatos a Laurea Académica a partir
de:

e Andlise dos pré-requisitos relacionados nos incisos I, Il, Il e IV do Art. 3 deste
documento.

e Fase 2 - executada pela Comissdo do Curso: Concessdo da Laurea
Académica considerando:

e Analise do parecer emitido pelo docente do curso, conforme analise dos

critérios relacionados nos incisos I, Il, Il e IV do Art. 3 deste documento.



APENDICE C - Regulamento de Estagio Supervisionado em Alimentos
CAPITULO | — DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente regulamento foi elaborado pelo Coordenador de Estdgio e
aprovado pela Comissdo 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, e baseado na Resolugéo
CONSUNI/UNIPAMPA n° 329 de 04 de novembro de 2021, e tem por finalidade
normatizar as atividades relacionadas com o Estagio Curricular Supervisionado do

Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 2°. Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em Instituicdes de Educacao Superior, que

segue 0s preceitos estabelecidos pela Lei n°® 11.788/2008 em sua integralidade.

Art. 3°. O Estagio € uma atividade que, orientada por docente e sob supervisdo

profissional, € acompanhada pela Universidade. Desta forma denomina-se:

I. unidade concedente: organizacdo formalmente constituida na qual o
estudante realiza o estagio, incluindo também profissionais liberais de nivel
superior devidamente registrados em seus conselhos de fiscalizacao
profissional;

Il.  supervisor: funcionario da unidade concedente, com vinculo empregaticio
vigente, que vai acompanhar o estudante nas suas atividades de estagio;

lll. instituicAo de ensino: universidade, publica ou privada, na qual o estudante
estagiario possui vinculo académico;

IV. coordenador de estagio do curso: docente em exercicio na Instituicdo de
ensino, vinculado ao Curso, atuando como referéncia em estagio no curso a
docentes e discentes;

V. orientador: docente em exercicio na instituicdo de ensino, vinculado ao curso,
gue orienta as atividades do discente durante o periodo de estagio;

VI. interface de estagio: instituicdo publica ou privada, responsavel por fazer a

intermediacdo entre estudantes, universidade e concedentes de estagios,



agenciando os procedimentos de carater legal, técnico, burocratico e

administrativo necessarios a realizacdo de estagios.

Art. 4°. O Estagio realizado fora do ambito da Universidade deve ser apoiado por
instrumentos juridicos, celebrados entre a Universidade e a Instituicdo concedente
do Estagio, com o Termo de Compromisso de Estigio e ao término do Estagio

devera ser produzido um Relatorio de Estagio.
CAPITULO Il - OBJETIVOS
Art. 5°. S4o objetivos do Estagio Supervisionado em Alimentos:

I.  Facilitar a futura insergcéo do estudante no ambiente do trabalho;
II.  Facilitar a integracéo social e psicolégica do estudante a sua futura atividade
profissional,
lll.  Possibilitar ao discente a articulacdo entre a teoria e a pratica em diferentes
niveis de atividades profissionais.

CAPITULO IIl - DA DEFINICAO E DAS RELACOES DE ESTAGIO

Art. 6°. Os Estagios Curriculares Supervisionados sdo conjuntos de atividades de
formacdo, programados e diretamente supervisionados por membros do corpo
docente da Instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidacdo e a
articulacdo das competéncias estabelecidas. Os Estagios Supervisionados,
também visam assegurar o contato do discente com situacdes, contextos e
instituicées, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem

em agdes profissionais.

Art. 7°. O Estagio poderd ocorrer em duas modalidades (obrigatério e néo
obrigatério), conforme as diretrizes definidas para essa atividade, modalidade e

area de ensino, previstas no Projeto Pedagogico do Curso.

8§ 1° Estagio Obrigatorio € aquele definido como componente curricular no Projeto
Pedagdgico do Curso, cuja aprovagdo e integralizacdo da carga horaria sédo

requisitos obrigatorios para obtencdo de diploma.



§ 2° Estagio Nao Obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional, fora
da carga horaria regular e obrigat6ria do curso.

83° Estagio Nao Obrigatério pode ser aproveitado como Atividade Complementar

de Graduacao (ACG), como previsto no Projeto Pedagdgico do Curso.
CAPITULO IV — DAS DETERMINACOES

Art. 8°. As atividades desenvolvidas pelo estagiario devem ter correlagdo com a
area de conhecimento e atuacéo profissional do Curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos e o estagiario deve estar matriculado e com frequéncia regular.

Art. 9°. A jornada de atividade em Estagio, a ser cumprida pelo discente, deve ser

compativel com seu horéario escolar e com o horario de funcionamento da unidade

concedente na qual ocorre o Estagio.

Art. 10. O periodo de Estagio € de no maximo 6 (seis) meses, podendo ser renovado
por, no maximo, mais 3 (trés) periodos, ndo podendo ultrapassar o total de 2 (dois)
anos na mesma unidade concedente, exceto quando se tratar de estagiario portador

de deficiéncia.

81° A duracéo do periodo de Estagio é estabelecida no Termo de Compromisso de

Estagio (TCE), semestralmente.

82° A cada renovacdo de Estagio, o discente deve apresentar o relatério das
atividades ao Docente orientador, que encaminha o relatério a Secretaria

Académica do Campus.

83° O relatério deve conter a avaliagdo do profissional que supervisionou o

estudante durante a realizacdo do Estagio.

84° Cada renovacado do Estagio esta condicionada a aprovacéo do relatério do

periodo anterior pelo orientador.



85° A renovacgdo deve ser realizada antes do final da vigéncia do Estagio, sendo
indeferida se for entregue a documentacdo ap0s o encerramento do prazo de

vigéncia.

86° O Estgio obrigatorio esta vinculado a um componente curricular, logo, a
renovacdo do TCE estd condicionada a nova matricula em um componente

correspondente a estagio.

Art. 11. E permitido ao discente realizar Estagios distintos em periodos
concomitantes, respeitando a carga horaria prevista na Resolucao
CONSUNI/UNIPAMPA n° 329 de 04 de novembro de 2021.

Art. 12. A realizacdo de Estagio ndo acarreta vinculo empregaticio de qualquer

natureza, conforme estabelecido na legislacéo vigente.

Art. 13. A jornada de atividade em estagio ser& definida de comum acordo entre a
Universidade, a unidade concedente e o estudante estagiario, devendo constar no
Termo de Compromisso de Estagio, ser compativel com as atividades escolares e

nao ultrapassar:

I. 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, podendo ser reduzida para
4 (quatro) horas diarias e 20 (vinte) horas semanais ao estudante com
deficiéncia, se necessario;

Il. 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais, no caso de o curso
alternar teoria e prética, nos periodos em que nao estao programadas aulas

presenciais.

81° A carga horaria semanal do Estagio deve, obrigatoriamente, ser reduzida
durante os periodos nos quais o estagiario estiver realizando verificacdes de

aprendizagem periddicas ou finais.

Art. 14. O estagiario pode receber bolsa, ou outra forma de contraprestacao que
venha a ser acordada, sendo compulsdria a sua concessao, bem como a do auxilio

transporte, na hiptese de Estagio ndo obrigatorio.



Art. 15. E assegurado ao estagiario, sempre que o Estagio tenha duracéo igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado,

preferencialmente, durante suas férias escolares.

81° O recesso de que trata este artigo deve ser remunerado quando o estagiario
receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.

8§2° Os dias de recesso previstos neste artigo sdo concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o Estagio ter duracédo inferior a 1 (um) ano.

Art. 16. Aplica-se ao estagiario a legislacéo relacionada a salude e seguranca no
trabalho, sendo sua implementacao de responsabilidade da unidade concedente do
Estagio.

Art. 17. A unidade concedente do Estagio, durante o periodo de realizacdo deste,
compromete-se em segurar 0 estagiario contra acidentes pessoais, arcando com
todas as despesas necessarias.

Paragrafo unico: No caso de Estagio Obrigatorio, a responsabilidade da contratacéo

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
Supervisionado em Alimentos;
II.  Terintegralizado todos os Componentes Curriculares Obrigatorios do Curso.
lll.  Ter cumprido a carga horaria total de Atividades Curriculares de Extenséo
(290h).

Paragrafo unico: Caso o aluno se enquadre na situacdo de provavel formando,
conforme a Resolugdo n® 29/2011 da Unipampa, serd permitido ao académico

cursar o Estagio concomitante a até 60h em componentes curriculares.

Art. 19. A carga horaria para Estagio obrigatério corresponde a 300h.



CAPITULO VI - DO ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Art. 20. O Estagio Extracurricular Supervisionado Nao Obrigatorio é uma atividade
opcional, acrescida a carga horaria regular. A exemplo do Estagio Obrigatorio, os
orientadores serdo docentes vinculados ao curso, contando com a participacéo de
técnicos de nivel superior que serdo 0S supervisores nas empresas que se

constituirem campos de atuac&o para os estagiarios.

Art. 21. Pode realizar Estagio N&o Obrigatorio o discente que atender aos seguintes

requisitos:

I.  Estar regularmente matriculado e frequentando as aulas;
Il.  Ter cursado o primeiro semestre e ter obtido aprovacdo em, no minimo, 60%
(sessenta por cento) dos créditos matriculados;
[ll.  N&o ter reprovado por frequéncia e por nota em mais de 60% da carga
horaria dos componentes curriculares em que estava matriculado no
semestre regular imediatamente anterior ao que esta sendo solicitado o

estagio;

Art. 22. As atividades de extensdo, de monitoria e de iniciacdo cientifica ndo séo
equiparadas ao Estagio Nao Obrigatorio.

CAPITULO VIl - DA ORIENTACAO E DA SUPERVISAO

7z

Art. 23. A orientacdo e acompanhamento efetivo do estagiario é realizada por
docente em exercicio no campus Itaqui, vinculado ao Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, que é responsavel pelo acompanhamento, aconselhamento e
avaliagcdo do estudante, nos termos da Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 329 de
04 de novembro de 2021.

I. O docente orientador deve estar em exercicio durante o periodo de
orientacdo do estagio de acordo com prazo previsto no Termo de
Compromisso de Estagio (TCE).

II. O orientador em afastamento ou férias deve indicar outro docente para
acompanhamento do estudante em Estagio, devendo esta informacao

constar no TCE.



Art. 24. Podera corresponder a cada docente orientador um nimero maximo de
discentes, conforme a sua carga horaria de trabalho, visando a manutencdo da
qualidade do ensino, atribuindo-lhe encargos didaticos divididos proporcionalmente
entre os orientadores conforme o nimero de estagiarios, para que o0 mesmo possa
realizar o planejamento, acompanhamento e avaliacdo de todas as atividades de
estagio.

81° A mesma situacdo podera ser aplicada aos docentes que atuarem como
supervisores de estagio obrigatério, nos casos onde a Unipampa atuar como
unidade concedente.

§2° Caso o orientador exceda o limite maximo de carga horaria semanal de ensino
(20 horas), a carga horaria atribuida por conta de cada aluno sob sua orientacéo
deverd ser distribuida entre os membros das bancas avaliadoras do estagio.

Art. 25. A supervisdo do Estégio é realizada por profissional do quadro de pessoal
da unidade concedente, com formacdo ou experiéncia na area de atuacdo do

estagiario, durante o periodo integral de realizacdo do Estagio.

81° A(s) area(s) de atuacao e experiéncia que sdo exigéncia para 0 supervisor na
unidade concedente estdo descritas no PPC, em consonancia com a area

especifica do curso e perfil do egresso.

82° O periodo de realizacdo do Estagio deve ser comprovado por vistos do

supervisor nos relatérios de atividades, de avaliacao e no relatério final;
CAPITULO VIII —= DAS COMPETENCIAS DAS PARTES ENVOLVIDAS
Art. 26. Compete a Pro-Reitoria de Graduagéo:

I. definir os procedimentos administrativos para operacionalizacdo desta
Resolucéao;
Il. orientar os processos de estagio e os procedimentos relacionados aos

estagios que tenham a UNIPAMPA como unidade concedente;



V.

V.

requerer e acompanhar o desenvolvimento de sistemas institucionais de
controle e registro de estagios, em conformidade com a legislacdo e
normativas vigentes;

propor a Comisséo Superior de Ensino alteracdes nesta normativa sempre
que considerar pertinente;

zelar pelo cumprimento da legislacdo aplicada aos Estagios.

Art. 27. Compete a Divisdo de Estagios:

VI.

divulgar as legisla¢cdes, normas, procedimentos, prazos e formularios
referentes aos estagios as unidades académicas e aos interfaces de estagio;
elaborar o edital para estagios nos setores da UNIPAMPA;

apoiar o desenvolvimento de sistemas institucionais de controle e registro de
estagios, em acordo com a legislacdo e normativas vigentes;

receber e dar andamento nos processos de Convénio ou Acordo de
Cooperacédo de Estagio entre a Unipampa e as unidades concedentes;
prestar informagbes sobre os estagios realizados pelos discentes da
UNIPAMPA ou na UNIPAMPA, a partir de consulta em sistemas institucionais
e/ou as Unidades Académicas;

zelar pelo cumprimento da legislacdo aplicada aos estagios.

Art. 28. Compete & Coordenacao Académica:

designar um servidor (e seu substituto eventual) para atuar como Interface
de estagios;

zelar pelo cumprimento da legislacdo aplicada aos estagios.

Art. 29. Compete a Coordenacéo de Curso:

deliberar sobre solicitagdo de aproveitamento de estagio obrigatorio e ndo
obrigatorio, conforme previsto nos PPCs;

definir o Coordenador de Estagio (se houver necessidade), ouvida a
Comisséao de Curso;

zelar pelo cumprimento da legislacé@o aplicada aos Estagios.

Art. 30. Compete ao Coordenador de Estagio:



VI.

VII.

VIII.

XI.

XIl.

XIII.

prospectar unidades concedentes e solicitar concessdo do estagio,
intermediando e acompanhando a elaboracéo, assinatura e registro de todos
os documentos envolvidos na sua efetivagao;

auxiliar os discentes na prospecc¢ao de vagas e divulgar ofertas de estagios;
estabelecer contato com os orientadores, para acompanhamento da
execucao dos Termos de Compromisso de Estagio;

coordenar o desenvolvimento dos estagios por meio de permanente contato
com os professores orientadores;

definir, em conjunto com o Coordenador de Curso e o Coordenador
Académico, o professor orientador responsavel pelo acompanhamento e
pela avaliacdo das atividades do estagiario, se esse nao for escolhido pelo
estagiario e/ou ndo tenha conseguido um professor que aceite orienta-lo;
encaminhar carta de apresentacdo do discente a unidade concedente de
estagio, quando necessario;

informar as unidades concedentes as datas de realizacdo de avaliacdes
académicas, sempre que solicitado;

manter contato com o Supervisor de Estagio quando do impedimento do
professor orientador;

coordenar o processo de avaliacdo do estagio, recebendo os relatérios nas
datas previamente acertadas e dando continuidade ao processo de avaliacao
do estagio, de acordo com o regulamento aprovado pela Comissao de Curso
e com o PPC ou regulamentacéo especifica;

registrar no sistema académico os estagios executados no Campus de
acordo com as orientacdes da Pro-Reitoria de Graduacéo;

receber e verificar os documentos referentes aos estagios enviados pelos
orientadores e, ao final de cada semestre, encaminhar ao Interface de
Estagios para digitalizacdo e insercéo no processo do SEl;

solicitar o desligamento dos estudantes estagiarios, ao setor competente da
Unipampa, seja por expiracéo ou dissolu¢cao do Termo de Compromisso de
Estagio, de Termo de Renovacado de Estagio ou descumprimento do TCE
firmado entre as partes;

orientar o discente a outro campo de estagio e notificar a parte concedente,

se identificada alguma irregularidade prevista em lei;



XIV.

XV.

XVI.

deliberar sobre assuntos referentes ao estdgio junto a Coordenacdo do
Curso;

prestar informacgdes a Reitoria, a PROGRAD, a Direcdo do Campus ou as
Coordenacfes de Curso, sobre quaisquer dados referentes aos estagios,
sempre que solicitados;

indicar no TCE um docente suplente, para casos de afastamento ou férias
do docente orientador, durante o periodo de realizacdo do estagio, se esse

nao for escolhido pelo estagiario.

Art. 31. Compete aos orientadores de Estagio:

VI.

VII.

VIII.

acompanhar e apoiar tecnicamente, de forma sistematica, o estagiario nas
atividades previstas no Termo de Compromisso de Estagio, seus aditivos e
no Plano de Atividades;

acompanhar e orientar a realizacdo do estagio como atividade de ensino que
visa a formacdo profissional do discente em acordo com o PPC ou
regulamentacdao especifica;

analisar o controle de frequéncia, relatérios e outros documentos com
entrega prevista no Plano de Ensino, recebidos do discente e da unidade
concedente o controle de frequéncia, relatérios e outros documentos com
entrega prevista no Plano de Ensino;

avaliar o desempenho do estagiario com base nos critérios estipulados no
Plano de Ensino;

encaminhar ao Coordenador de Estagio ou ao regente do componente os
documentos exigidos, nas datas acordadas, para registro de notas no
sistema;

encaminhar os resultados das avalia¢des dos estagiarios sob sua orientacao
a coordenacédo de estagio, quando esta for responsavel pelo componente
curricular no sistema académico, respeitando o cronograma determinado;
comunicar ao Coordenador de Estagios a falta de entrega de documentacao
prevista ou 0 ndo atendimento as solicitacdes do orientador por parte do
estagiario;

participar das reunides convocadas pela coordenacao de estagios;



prestar informacdes sobre os seus orientandos a Coordenagéo de Estagios,
sempre que solicitado;

orientar para o uso adequado dos equipamentos da area de estagio
supervisionada, bem como para o uso de equipamentos de protecéo

individual (EPIs), sempre que houver necessidade.

Art. 32. Compete ao Interface de Estagio:

VI.

abrir processo no SEI e, com base nas informagdes encaminhadas pelo
discente, verificar dados e inserir no Termo de Compromisso de Estagio,
disponibilizando-o para assinatura do discente, do orientador e da unidade
concedente;

quando houver necessidade de convénio, abrir processo no SEI e
encaminhar ao Setor de Estagios vinculado a PROGRAD, a documentacao
para a elaboracdo do Convénio de Estagio e aprovacao do curso quanto a
regularidade da parte concedente como campo de estagio;

receber dos Coordenadores de Estdgios os documentos referentes aos
Estagios e instruir o processo do TCE no SEI;

receber, do estagiario ou da unidade concedente, o boletim de frequéncia
para insercdo no SEI e comunicar ao orientador em caso de infrequéncia;
acompanhar Termos de Compromisso de Estagio proximos do fim da
vigéncia, para eventual renovagao;

informar a Unidade Concedente sempre que um discente for oficialmente

desligado de estéagio.

Art. 33. Compete a Unidade Concedente de estagio:

assinar termo de compromisso com a UNIPAMPA, zelando por seu
cumprimento;

indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formag&o ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario
para supervisiona-lo;

informar & UNIPAMPA, sempre que solicitado, dados sobre o andamento do
estagio ou irregularidades que justifiguem intervencdo ou encerramento do

estagio;



assegurar as condi¢des de seguranca do trabalho necessarias as atividades
do estagiério;

assegurar ao estagiario, sempre que 0 estagio tenha duracdo igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante o recesso académico, devendo este ser
remunerado quando o estagiario receber bolsa ou outra forma de
contraprestacdo. Os dias de recesso previstos neste item serdo concedidos
de maneira proporcional, nos casos de o estagio ter duragao inferior a 1 (um)

ano.

81° assinatura do Termo de Compromisso de Estagio por todas as partes é

condicdo necessaria para que o estagio tenha inicio;

8§ 2° Quaisquer atividades executadas pelo estagiario fora da validade de quaisquer

Termos de Compromisso de Estagio ndo estardo cobertas pela Lei n® 11.788/2008

e poderao ser consideradas vinculo empregaticio.

Art. 34. Compete ao supervisor de Estagio:

VI.

acompanhar o trabalho do estagiario, colaborando para o seu processo de
formacao técnica e profissional,

apoiar tecnicamente o estagiario nas atividades previstas no Termo de
Compromisso de Estagio ou em seus aditivos, assegurando que as
atividades previstas estdo sendo executadas;

comunicar ao orientador do estagiario quaisquer alteracdes substanciais no
Plano de Atividades que consta no Termo de Compromisso de Estagio ou
em seus aditivos;

enviar ao Interface de Estagio o boletim de frequéncia mensal,

comunicar ao orientador do estagiario ou ao Coordenador de Estagios do
Curso que o estagiario possui vinculo, sempre que solicitado, dados sobre o
andamento do estagio;

comunicar ao orientador do estagiario ou ao Coordenador de Estagios do
Curso que o estagiario possui vinculo, situacbes ou irregularidades que

justifiguem intervencdo ou encerramento do estagio.



CAPITULO IX —= DO ESTAGIARIO

Art. 35. 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. 36. Sao direitos do estagiario:

ter local para realizacdo do estagio provido pela UNIPAMPA, podendo
sugerir a concedente de estagio e coloca-lo a apreciacdo da Coordenacao
de Estagios;

receber orientacdo para realizar as atividades previstas no Plano de Estégio;
estar segurado contra acidentes pessoais que possam ocorrer durante o
desenvolvimento do estagio, conforme legislacao;

pleitear mudanca do local de estagio, apresentando justificativa escrita;
receber da Coordenacdo de Estagio ou do orientador os critérios de

avaliacao.

Art. 37. Sao atribuicdes do estagiario:

elaborar o Plano de Atividades e encaminhar junto a aprovacao do orientador
a documentacdo ao Interface de Estagios para dar inicio aos tramites
exigidos para a assinatura do Termo de Compromisso de Estagio ou de seus
aditivos;

cumprir o Termo de Compromisso de Estagio, bem como os procedimentos
e prazos relacionados ao Estagio;

exercer as atividades de estagio com zelo, disciplina, responsabilidade,
pontualidade e assiduidade;

elaborar e entregar ao orientador de estagio os relatérios exigidos, na forma,
prazo e padrdes estabelecidos;

comunicar ao orientador sempre que houver alguma dificuldade de ordem
técnica ou pessoal que esteja impedindo o cumprimento do Termo de

Compromisso de Estagio;



VI.

VII.

VIII.

responder aos questionamentos do orientador com relagdo ao estagio,
sempre que solicitado;

estar ciente de que, caso seja comprovada qualquer irregularidade, fraude
ou falsificacdo, o estagio sera cancelado, sem prejuizo de medidas legais
cabiveis;

conhecer e cumprir as normas internas da Unidade Concedente;

responder pelo ressarcimento de danos causados por 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;

informar ao orientador quando houver realizacdo de atividades fora do prazo

estipulado no TCE e seu aditivo.

CAPITULO X - DOS DOCUMENTOS

Art. 38. Em etapa prévia a elaboracédo do Termo de Compromisso de Estagio (TCE),

o discente, em conjunto com o Supervisor de Estagio, devera elaborar o Plano de

Atividades do Estagiario (item 1), o qual devera ser aprovado pelo orientador

Art. 39. Apés aprovacao da proposta de estagio pelo orientador, o discente devera

preencher formuléario eletrénico de solicitacdo de estagio, com o0s seguintes dados:

a)
b)
c)
d)

Dados de identificacdo do discente e do orientador;

Dados de identificacdo da Unidade Concedente;

Dados de caracterizacao do estagio;

Plano de Atividades aprovado pelo orientador, contendo a descricdo das

atividades a serem desempenhadas pelo estagiario.

Art. 40. O estagiario devera fazer uma copia do formulario eletrénico de solicitacdo

de estagio e enviar para o interface de estagio do campus.

Art. 41. O interface de estagio devera iniciar um processo no SEI e inserir a copia

do formulario eletrénico preenchido pelo estagiario e o Termo de Compromisso de

Estagio, preenchido pelo interface, baseado nas informacdes do formulario

eletrdnico de solicitacdo de estagio.



Paragrafo Unico. As informacbes utilizadas para elaboracdo do Termo de
Compromisso de Estagio sdo de responsabilidade do discente.

Art. 42. O Termo de Compromisso de Estagio devera ser assinado no SEI por todas
as partes envolvidas, Unidade Concedente, UNIPAMPA, representada pelo
Coordenador Académico, orientador e Estagiario.

Paragrafo Unico. E vedado o inicio de qualquer atividade de Estagio antes da

assinatura do Termo de Compromisso de Estagio por todas as partes.

Art. 43. Relatérios e demais documentos deverdao ser elaborados nos modelos
disponibilizados pela PROGRAD e inseridos no processo do SEI referente ao

estagio.

Art. 44. A cada renovacdo, ou ao término do Estagio, devem ser entregues ao

Coordenador de Estagio seguintes documentos:

I. Relatério de Atividades da Unidade Concedente (item Il) — preenchido pela
parte concedente, com relato das atividades desenvolvidas pelo estagiario,
as principais contribuicbes e recomendacdes para o desenvolvimento do
estagiario;

. Termo de Realizacdo de Estagio (item Ill) — preenchido pela parte
concedente com a avaliacdo de desempenho do estagiario;

lll.  Relatério de Atividades do Estagiario (item IV) — preenchido pelo estagiario,
com o relato das principais atividades desenvolvidas e sua avaliagcao das
principais aprendizagens, problemas enfrentados e sugestbes para o0
Docente Orientador, com vista obrigatoria ao Docente Orientador e ao

Campo de Estagio.

Art. 45. O estagiario devera elaborar o Relatorio de Estagio (item V) sob a orientacéo
do Docente Orientador, descrevendo todas as atividades do estagio, seguidas por

discusséo técnico-cientifica.

CAPITULO XI — DA BANCA EXAMINADORA E AVALIACAO



Art. 46. Para aprovacao do aluno, € necessario o cumprimento integral da carga
horaria prevista para o componente curricular de Estdgio Supervisionado em
Alimentos (300 horas).

Paragrafo unico: no caso de faltas devidamente justificadas, conforme a Resolucéo
n° 249, de 05 de agosto de 2019 da Unipampa, o aluno devera recuperar a carga
horaria mediante cronograma organizado entre estagiario, Unidade Concedente e

orientador, levando em consideracéo os termos descritos no TCE.

Art. 47. O controle de frequéncia do estagiario na Unidade Concedente, com
horarios diarios cumpridos devera ser enviado mensalmente pelo Supervisor ou

orientador ao Interface de Estagios ou Coordenador de Estagio.

Art. 48. O estagiario devera elaborar o Relatério de Estagio (item V) e encaminhar
a Comissdo Avaliadora, juntamente com a Declaracdo de Entrega do Relatério a
Comissédo Avaliadora (item VI), no prazo de até 15 dias antes da data de
encerramento do semestre letivo.

Paragrafo Unico. Os Relatérios de Estagio ou outros documentos produzidos devem
ser escritos conforme as normas para elaboracdo de trabalhos académicos
estabelecidos pela UNIPAMPA.

Art. 49. A Comissdo Avaliadora devera ser composta pelo Docente Orientador, e
por outros dois docentes da UNIPAMPA, com qualificacdo adequada para o

julgamento do trabalho.

Art. 50. A Comissao Avaliadora tera um prazo de 7 dias para avaliar o Relatério de
Estagio e retornar o0 mesmo ao estagiario para que providencie as devidas

correcoes.

Art. 51. Apos avaliar o Relatorio de Estagio, cada membro da Comisséo Avaliadora,
deverd atribuir uma nota de O (zero) a 10,0 (dez) (Ficha de Avaliacdo Docente —

item VII), que devera ser enviada ao Coordenador de Estagio.

81° A nota sera baseada nos seguintes parametros: Organizacdo e adequacao as
normas bibliograficas de redacdo; Organizacao de ideias, frases e paragrafos com
coeréncia e coesdo; Introducéo e objetivos; Historico e caracterizacdo da empresa;

Descricao das atividades desenvolvidas; Avaliacdo geral do aluno sobre o estagio;



Comentérios e consideracdes do aluno sobre o estagio; Citacdo correta das
referéncias bibliograficas.

Art. 52. A partir da avaliacdo de cada membro da comissao sera realizada a média

aritmética simples.

Art. 53. Além da avaliacdo Docente, o Supervisor da unidade concedente também
deverd realizar a avaliacdo do estagiario (Termo de Realizagdo de Estagio — item
1), atribuir uma nota de 0 (zero) a 10,0 (dez), e enviar o documento ao Coordenador
de Estagio.

81° A nota serd baseada nos seguintes parametros: Conhecimento tedrico;
Capacidade de aplicar conhecimentos; Interesse, atencdo e dedicagéo; Capacidade
de planejamento; Iniciativa e criatividade; Assiduidade e pontualidade;
Apresentacao pessoal; Participacdo cooperativa; Relacionamento com a equipe de

trabalho; Relacionamento com os clientes.
Art. 54. A Avaliacao Geral do Estagio resultara da soma dos seguintes parametros:

I.  Nota da Avaliacdo Docente (Ficha de Avaliacdo Docente), correspondendo
a 70% da nota final;
. Nota da Avaliacdo do Supervisor (Termo de Realizacdo de Estagio),

correspondendo a 30% da nota final.

Art. 55. ApOs a Avaliacdo Geral, sera considerado aprovado no Componente
Curricular de Estagio Supervisionado em Alimentos, o discente que tiver cumprido
integralmente a carga horaria exigida para o estagio, entregar a documentacao

prevista neste regulamento e obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0) pontos.

Art. 56. N&o haverd realizacdo de exames de recuperacao para os discentes que
nao obtiverem aprovacdo nos moldes acima descritos, devendo 0s mesmos, em
tais circunstancias, cursarem novamente o Componente Curricular de Estagio

Supervisionado em Alimentos.

Art. 57. O Coordenador de Estagio solicitara ao estagiario, no caso de aprovado,

gue o mesmo entregue para Coordenacao de estagio, 1 (uma) copia do Relatorio



de Estagio (item V) e a Declaracéo de Entrega do Relatério a Unidade Concedente
(item VIII), respeitando o cronograma da Coordenacdo de Estagio, previamente

divulgado.

Art. 58. O estagiario que ndo entregar o Relatorio nos prazos estabelecidos, sem
motivo justificado, na forma deste regulamento, est4 automaticamente reprovado
no Componente Curricular.

Paragrafo Unico: A justificativa da no entrega do trabalho dar-se-a de forma escrita
no prazo de até 48 horas apds as datas previstas para 0s mesmos, junto a
Coordenacéo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e na Secretaria

Académica quando, somente for em caso de atestado de saude.

Art. 59. A aprovacao do discente no periodo final do estagio conforme prazo de
validade do Termo de Compromisso de Estagio enseja no langcamento da nota no

componente curricular para os estagios obrigatorios.

I. A avaliacdo dos Estagios obrigatérios serd registrada no sistema pelo

docente responséavel pelo componente curricular.
CAPITULO XIl - DA UNIPAMPA COMO CAMPO DE ESTAGIO

Art. 60. A realizacdo de estagio nas dependéncias da Universidade Federal do

Pampa observa as seguintes exigéncias:

I. o atendimento as leis e normativas existentes para estagios em geral e no
ambito do servico publico, nomeadamente a Lei n° 11.788/2008 e a
Orientagdo Normativa n® 04/2014, do Ministério do Planejamento, Orcamento
e Gestao;

Il. aexisténcia de compatibilidade entre o perfil do egresso descrito no PPC, os
objetivos de estagio determinados pela Comissédo de Curso e as atividades
desenvolvidas que constam no Plano de Atividades do estagio;

lll.  desenvolvimento em setores institucionais que possibilitem ao académico
experiéncias e situacdes de trabalho relevantes a sua formacao técnica e

profissional,



IV. a existéncia de servidor do quadro de pessoal da Universidade com
qualificagdo (titulacdo ou experiéncia) para atuar como Supervisor de
Estagio;

V. a disponibilidade de infraestrutura e material para a execu¢do do Plano de
Atividades, garantindo condi¢Bes de acessibilidade para o estagiario com
deficiéncia.

Art. 61. O numero de estagiarios no Campus devera atender aos quantitativos

MAaximos expressos na legislacao.

Art. 62. O estudante em estagio ndo obrigatorio recebera bolsa e auxilio-transporte,

conforme legislacao.

Art. 63. O estagio obrigatério somente poderad ser realizado sem 6nus para a
Universidade, em atendimento a Orientacdo Normativa n°® 4/2014, do Ministério do

Planejamento, Orgamento e Gestéo.

Art. 64. Todos os discentes em estagio nas dependéncias da Universidade Federal
do Pampa deverao ser cobertos por seguro de vida contra acidentes custeado pela

Instituicao.

Art. 65. As ofertas de vagas de estagio na UNIPAMPA serédo regidas por editais.
Paragrafo Unico. Somente poderdo constar no edital de estadgios as vagas

previamente aprovadas pela Comissao de Curso.

Art. 66. A analise das solicitacdes de estagio realizados na Unipampa sera realizada

pela Comissao de Curso, observando:

I. a existéncia de componente curricular de estagio na matriz curricular do
curso, no caso de solicitagdo de estagio obrigatério;
II. a compatibilidade do plano de trabalho com as atividades esperadas de um
discente em final de curso, no caso de estagio obrigatorio;
lll. a efetiva contribuicdo do estagio para a formacao pessoal e profissional do

discente, conforme descrito no perfil do egresso do curso.

CAPITULO XIl — DAS DISPOSICOES GERAIS



Art. 67. O orientador e o Supervisor do Estagio, referente ao desenvolvimento das
atividades de estagio, ficardo subordinados ao Coordenador de Estagios.

Art. 68. A Universidade ndo se responsabiliza por despesas dos discentes com
relacdo a transporte, hospedagem, alimentacdo ou exames clinicos necessarios

para a realizacao do estagio.

Art. 69. Os casos omissos nesta Resolucéo 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 XlII — DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 70. Toda documentacdo em lingua estrangeira que instrua processos
académicos de Graduacédo deve estar acompanhada da respectiva traducdo, com
excecdo dos documentos originalmente redigidos em espanhol, conforme

legislacao.

Art. 71. O discente fica vinculado ao curriculo vigente do Curso de ingresso, sujeito
a adaptacao a novas alteracdes que venham a ser aprovadas e implementadas no
decorrer da sua integralizacéo.

Paragrafo unico. No projeto de adaptacédo curricular devem estar especificadas as

equivaléncias entre os componentes curriculares das diferentes versoes.
Art. 72. Ocorre o desligamento do estudante do Estagio:

I. automaticamente, ao término do Estagio;
II. aqualquer 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. pelondo comparecimento, sem motivo justificado, por mais de 5 (cinco) dias,
consecutivos ou nao, no periodo de 1 (um) més, ou por 30 (trinta) dias

durante todo o periodo do Estagio;



VI.  por conduta incompativel com a exigida.

Art. 73. Os casos omissos nestas normas serao julgados pela Comissédo do Curso
que dara o devido encaminhamento dos mesmos aos 0rgaos competentes quando

a correspondente deciséo escapar de sua esfera de acao.

Art. 74. Este Regulamento entra em vigor na data de sua aprovacao.



ITEM | — PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

Vigénciade  até

ESTAGIARIO
Nome: E-mail:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
Cl no; CPF:
Semestre: Curso:
Campus: Matricula n°:
Estagio curricular: | ] Obrigatério | ] N&o Obrigatdrio

UNIDADE CONCEDENTE

Razéo social:
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
CNPJ: Ramo de atividade:
Representante legal: Cargo:
Supervisor Estagio: Cargo:
INSTITUI(;AO DE ENSINO
Razao social: Campus:
Endereco: Bairro: Promorar | CEP: 97650-000
Cidade: Itaqui | UF:RS Telefone: 55 3432 1850
CNPJ: 09.341.233/0001-22
Representante legal: | Cargo: Coordenador Académico

Orientador Estagio:

Atividades que serdo desenvolvidas pelo estagiario:

UNIDADE CONCEDENTE UNIPAMPA

ESTAGIARIO UNIPAMPA
(Estudante matriculado) (Orientador/Docente)



ITEM Il - RELATORIO DE ATIVIDADES DA UNIDADE CONCEDENTE

RELATORIO DE ATIVIDADES DA UNIDADE CONCEDENTE

ESTAGIARIO
Nome: E-mail;
Endereco: Bairro: | CEP:
Cidade: | UF: Telefone:
Cln°: CPF:
Semestre: Curso:
Campus: Matricula n®;
Estagio curricular: | [ Obrigatério | | Nao 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:
Avaliacéo:
1. Principais contribuicdes do estagiério:
2. Recomendacgdes para o desenvolvimento do estagiério:
........................... ) e, 080 de 200
UNIDADE CONCEDENTE UNIPAMPA

Responsavel pelo setor

Vistos:

ESTAGIARIO
(Estudante matriculado)

Coordenador Académico

UNIPAMPA
(Orientador/Docente)



ITEM Il - TERMO DE REALIZACAO DE ESTAGIO

TERMO DE REALIZAGAO DE ESTAGIO

ESTAGIARIO

Telefone: oo,

Estagio curricular: Obrigatério () N&o obrigatério ()

Periodo de realizagdo do estagio: de ...........cccceeeeennen. até.. o

(OF [0 F-To [T UFi.o. Cl R

Atividades desenvolvidas pelo estagiario:

Avaliacao de desempenho do estagiario:

AVALIACAO DE DESEMPENHO DO ESTAGIARIO

Item avaliado Peso Nota
Conhecimento tedrico 1,0
Capacidade de aplicar conhecimentos 2,0
Interesse, atencédo e dedicacéo 1,0
Capacidade de planejamento 1,0
Iniciativa e criatividade 1,0
Assiduidade e pontualidade 1,0
Apresentacéo pessoal 1,0
Participacdo cooperativa 1,0
Relacionamento com a equipe de trabalho 1,0
Média Parcial
Observagoes:
................... Y o [ SR o [~ 24 0 IR,

UNIDADE CONCEDENTE

Assinatura e carimbo




ITEM IV — RELATORIO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

RELATORIO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

ESTAGIARIO
NOM . e E-malili..eeeececcce s
ENdereco:.......cccooiieiiiiiiee e, Bairro:.....coovciiieeeeee e CEP:..coo e,
Cidade:.......oooveveeiviiiieeeein, UFi.ooe ClNCii e CPF e,
Telefone:...cocovvveveeeie e, Regularmente matriculado(a) no .................. semestre do curso
A e (051 12] o] [ Matricula n®.........ccc.........
Estagio curricular: Obrigatério () N&o Obrigatério ()

= = 1o IR Lo - PR PUUSRRRR
ENderego:. ... Bairro:.....ccvveeeiiiieee s CEP: e
Cidade:.......ccccovvvvviiiiiieniene, UF:..e CNPJ. o Telefone.....cccccccvvevieeeennnnn,
RAMO 0 AliVIAAE: ...t e e e e e e et e e e e e e e s e bbb e e bbb e e e e eeeeeeeas
Representada POr:.........coovviiviiiieeiieiee e CargO:. i
YU o= Y/ o ) LOF>1 o [0
INSTITUI(;AO DE ENSINO
Razéo social: UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA — UNIPAMPA CampuS:......cccovouveeeinnieeeeeeene
ENderego:....coovei i Bairro:.....ccvveeeiiiiee e CEP: e
Cidade:.......cccoovvvviiiiiiienieeen, UF: RS CNPJ: 09.341.233/0001-22 Telefone:.......cccccvvvveeeeeiiiiiciinnnen,
Representada pelo diretor/coordenador aCa0EMICO:. .........ciiiiiiiiiiiiieiee e e e
(@ 4701 =T [ PSSO

Relato das atividades desenvolvidas pelo estagiario:

Avaliacao:

1. Principais aprendizagens:

2. Problemas enfrentados:

3. Sugestbes para o professor orientador e para a UNIPAMPA:

ESTAGIARIO ORIENTADOR

Vistos:

UNIDADE CONCEDENTE UNIPAMPA




ITEM V — MODELO - RELATORIO DE ESTAGIO

CAMPUS ITAQUI
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TITULO DO RELATORIO

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO

NOME DO DISCENTE

Itaqui
ANO



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 obtencéo
do grau de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

Orientador:

Itaqui
ANO



NOME DO ALUNO

TITULO

Relatério de Estagio Supervisionado em Alimentos aprovado em: /

Comissao 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: xxXxxx, XXxX, XXXXX.



1 INTRODUCAO

E o inicio do Relatério de Estagio, onde se da uma visdo geral do contetido
do relatorio. A introducdo deve explicar claramente o objetivo do relatorio e da
realizacdo do estagio.



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos Especificos



3 EMPRESA

Neste capitulo o aluno descreve a histéria da empresa. Quando foi fundada,
setor de atuacéo, produtos oferecidos, e outras informacdes que julgar importante.

3.1 Historico da Empresa

3.2 Organizacao da Empresa



4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Neste capitulo, o aluno deve falar detalhadamente das atividades que
desenvolveu ao longo do estdgio. Caso tenha feito estagio em mais de uma area,
pode-se dividir este capitulo em subtitulos.



5 AVALIACAO DO ESTAGIO

Neste capitulo, o aluno deve dissertar sobre os principais aprendizados
obtidos durante o estagio, comentando os itens positivos que foram observados e,
se necessério, dar sugestbes e propor melhorias a empresa onde realizou o
estagio.
5.1 Principais aprendizados

5.2 Recomendacgdes



6 CONSIDERACOES FINAIS

Esta é a parte final do relatério, na qual o aluno deve apresentar as principais
conclusbes obtidas durante o estagio. Deve expor como as atividades foram
importantes para sua formacéo profissional e ressaltar de que maneira 0s
conhecimentos tedricos obtidos no curso o ajudaram durante o estagio. Deve
também ressaltar que licbes foram levadas desta experiéncia para a sua vida
profissional e pessoal.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Devem ser elaboradas de acordo com o Manual para Elaboracéo e
Normalizacao de Trabalhos Académicos da UNIPAMPA



ITEM VI - DECLARACAO DE ENTREGA DO RELATORIO A COMISSAO
AVALIADORA

DECLARACAO DE ENTREGA DO RELATORIO A COMISSAO AVALIADORA

DECLARACAO

Declaro para quem possa interessar que eu, (home do docente membro da

comissdo avaliadora), recebi a Ficha de Avaliacdo e o relatério de estagio do

discente

A partir desta data, tenho 7 (sete) dias para realizar as corre¢cdes que julgar
necessario e retornar, o relatorio de estagio ao discente e a ficha de avaliacdo ao

docente responsavel pelo componente curricular.

Itaqui, de de 20 .

Assinatura do Avaliador



ITEM VIl - FICHA DE AVALIACAO DOCENTE — RELATORIO DE ESTAGIO

FICHA DE AVALIACAO DOCENTE — RELATORIO DE ESTAGIO

Discente:

DATA: / /

Docente Avaliador:

AVALIACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO

Item avaliado Peso Nota
1 | Organizacgédo e adequacédo as normas bibliogréficas de redacéo 1,0
5 Orgapizagéo de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e 10
coesao '
3 | Introducéo e objetivos 1,0
4 | Historico e caracterizagdo da empresa 1,0
5 | Descricdo das atividades desenvolvidas 2,0
6 | Avaliagcdo geral do aluno sobre o estagio 15
7 | Comentérios e considerac¢des do aluno sobre o estagio 15
8 | Citacdo correta das referéncias bibliogréaficas 1,0

Média Parcial

Assinatura do Avaliador




ITEM VIIl - DECLARACAO DE ENTREGA DO RELATORIO A UNIDADE
CONCEDENTE

DECLARACAO DE ENTREGA DO RELATORIO A UNIDADE CONCEDENTE

DECLARACAO

Declaro para quem possa interessar que eu, :

responsavel pelo setor de estagio da ,

recebi a versdo final do relatério de estagio da(o) académica(o)

, intitulado

Itaqui, de de 20 .

Unidade Concedente
Assinatura e Carimbo



APENDICE D - Regulamento do Trabalho de Conclus&o de Curso
CAPITULO | — DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente regulamento foi elaborado pela Comisséao de Curso de Ciéncia
de Tecnologia de Alimentos da UNIPAMPA e tem por finalidade normatizar as
atividades relacionadas com a elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCCQ).

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 conclusao
do componente curricular de Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso, na forma
de componente curricular obrigatério, com carga horéaria de 30 horas.

CAPITULO Il - OBJETIVOS

Art. 3°. S40 objetivos do Trabalho de Concluséo de Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos:

I. Familiarizar os discentes com a metodologia de pesquisa e o0s
procedimentos basicos de levantamento, organizacdo, relacionamento,
andlise e sistematizacdo de informacdes, desenvolvendo as competéncias
exigidas para a abordagem cientifica de um problema teorico e/ou pratico e
a aplicacdo das técnicas e normas de elaboracdo e apresentacdo de
trabalhos cientificos;

Il. Desenvolver o exercicio e as habilidades intelectuais de analise,
identificacdo de relacbes formais e causais; interpretacdo critica e
compreensao de fatos e fenbmenos 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;

V. Desenvolver o exercicio e o desenvolvimento das habilidades de expresséao



e argumentagdo que possibilitem a fundamentacdo de ideias, propostas e

posicoes.



CAPITULO Ill - DO COMPONENTE CURRICULAR DE TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO

Art. 4°. Para a elaboracdo do TCC € necessaria a aprovacdao no componente
curricular de Projeto de Trabalho de Concluséo 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 dar& a verséo final do TCC,
podendo o mesmo optar por:

(a) Artigo para publicagéo (item 1);

(b) Trabalho Académico (item II).

Art. 6°. O TCC deve ser elaborado segundo as normas metodolégicas das
comunicacdes cientificas, conforme o que estabelece a Associacéo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) e de acordo os critérios técnicos estabelecidos pela
instituicdo, através do “Manual de Normalizagdo de Trabalhos Académicos:
conforme normas ABNT” ou de acordo com as normas de publicacdo da revista
escolhida.

Paragrafo unico. No caso de elaboracédo do TCC na forma de artigo cientifico, séo
itens obrigatoérios do TCC: a capa, a folha de rosto, a ficha catalogréfica, a folha de

aprovacao e 0 sumario.

CAPITULO IV — DA COORDENACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO

Art. 7°. A coordenacdo do TCC esta diretamente subordinada a Coordenacao de

Curso.

Art. 8°. Compete a coordenacao do TCC:

I. Planejar o calendario e responsabilizar-se pelo registro das atividades
correspondentes as etapas do TCC previstas no PPC;

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 os requisitos cientificos e técnicos do trabalho a ser produzido;

lll.  Providenciar a substituicdo de orientador nos casos de impedimento

definitivo e justificado;



IV.  Disponibilizar aos discentes os documentos e formulérios relativos aos TCC;

V. Disponibilizar aos discentes os modelos para elaboragédo do TCC na forma
de trabalho académico ou artigo cientifico;

VI.  Encaminhar questfes administrativas referentes as defesas;
VIl.  Tornar publica a lista de defesas de TCC do curso;
VIIl.  Acompanhar o processo de avaliagao dos discentes;

IX. Receber os exemplares do TCC para arquivo do curso na Coordenacao 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;

Xl.  Manter atualizada a pasta de Atas finais das sessdes de defesa de TCC;

XIll.  Manter copia dos TCC j& defendidos e aprovados na Coordenacédo do Curso.

Paragrafo unico. A coordenacdo de TCC devera elaborar calendario semestral
fixando os prazos para entrega do projeto de TCC, a realizacdo das defesas e
entrega da verséo final do TCC.

CAPITULO V — DOS PROFESSORES ORIENTADORES

Art. 9°. O TCC exige orientacdo e acompanhamento por parte de pelo menos um

professor integrante do quadro de pessoal docente do campus.

Art. 10. A orientacdo € legitimada por carta de aceite assinada pelo professor
orientador, ndo sendo aceito sob hipétese alguma trabalhos que ndo venham a ter
ou gue nado tenham tido orientacdo e/ou supervisdo. Ha possibilidade de co-
orientacdo para realizacéo integral da proposta do TCC, sendo que a indicacao do
co-orientador ficara a cargo do orientador principal.

Art. 11. Cada professor podera orientar, no maximo, trés (03) alunos por semestre.
Paragrafo unico. Excepcionalmente, com a aprovacao da Coordenacédo do TCC,
poderdo ser indicados orientadores lotados em outros campi da UNIPAMPA,
mediante prévia analise do seu "curriculum vitae". Também podera ser autorizado
um numero maior de orientados por orientador em fungdo da disponibilidade de

professores e numero de matriculas.



Art. 12. Compete ao professor orientador:

I.  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 111);

lll.  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
condicbes de execucdo do Trabalho, tendo em vista os objetivos
previstos neste documento;

IV. Preencher e assinar o requerimento de constituicdo de Banca de
Avaliacdo de TCC (item IV);

V. Coordenar a Banca de Avaliacédo de seu(s) orientado(s);

VI. Receber a versao final corrigida pelo aluno, conforme instrugbes 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
avalicao, juntamente com a ATA de defesa, em trés (03) vias originais,
em até sete (07) dias apods a defesa;

VIIl.  Controlar a frequéncia e as atividades do(a) aluno(a) sob sua

orientagdo, atraves de instrumento proprio (item V).

Paragrafo Unico. O orientador é corresponsavel pela observacao dos aspectos
éticos e legais na execucao e redacao do TCC, em relacéo a plagio, integral
ou parcial, a utilizagdo de textos sem a correta identificagdo do autor, bem
como pela atencéo a utilizagédo de obras adquiridas como se fossem da autoria

do orientado.

Art. 13. A substituicdo do orientador s6 € permitida quando outro docente assumir

formalmente a orientagdo, mediante aquiescéncia expressa da Comisséo de Curso.
CAPITULO VI — DAS ATRIBUICOES DO DISCENTE

Paragrafo unico. O discente é responsavel pela observacdo dos aspectos éticos e



legais na execucao e redacédo do TCC, especialmente em relacéo a plagio.

Art. 14. Ao discente compete:

VI.

VII.

VIII.

Realizar a matricula no componente curricular de TCC conforme o
calendéario académico da UNIPAMPA;

Solicitar a orientagéo de um professor do campus;

Comparecer as reuniées combinadas com o professor orientador;
Desenvolver as atividades necessarias para o bom andamento do trabalho;
Elaborar seu trabalho de acordo com as disposi¢cdes contidas neste
regulamento;

Entregar uma (01) via do TCC ao professor orientador e a cada membro da
Banca de Avaliacdo no prazo determinado, com os quadros de avaliacéo;
A Banca de Avaliacdo devera receber o TCC até 15 dias antes da defesa de
TCC, sendo permitindo a entrega posterior somente com 0 consentimento
do orientador e Banca de Avaliacao;

Comparecer em dia, hora e local determinados para fazer a defesa publica
do TCC perante a Banca de Avaliacao;

Entregar ao docente responsavel pelo TCC uma (01) via escrita (assinada
por todos os membros da Banca de Avaliacdo) e uma (01) gravada em
“‘Compact Disk (CD)” (item VI). A cépia em “CD”, formato pdf, sera
encaminhada a Biblioteca do Campus Itaqui e a versdo impressa ao acervo
de Trabalho de Conclusdo 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 publicacdo do trabalho académico (item VII) e a declaracédo 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 aprovacao (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 apés a data de defesa ou nao realizar as



corre¢des 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 Il, da Resolucdo n° 29, de 28
de abril de 2011.

Conforme a Resolucéo n° 328 (UNIPAMPA, 2021c):

Art. 19. Seré facultado ao discente surdo, a entrega da verséo final do seu
trabalho de conclusdo de curso de graduacdo em lingua portuguesa, engquanto
segunda lingua, com insergédo de “notas do(a) tradutor(a) de Lingua Brasileira de
Sinais”.

Paragrafo unico. Reconhecendo que a lingua portuguesa escrita é a
segunda lingua das pessoas surdas usuarias de LIBRAS, seus trabalhos de
conclusdo de curso poderdo conter notas de rodapé que indiquem a traducao
realizada por profissional tradutor de Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS).

Art. 20. Sera facultado ao estudante surdo, a entrega da verséo final do seu
trabalho de conclusao de curso de graduacdo em LIBRAS, no formato de video.

8 1° Ser4 garantido ao discente surdo o acesso em LIBRAS de todos os
materiais relativos a normatizacdo de trabalhos académicos, disponiveis no
Sistema de Bibliotecas da UNIPAMPA.

§ 2° Caberad ao NInA, em conjunto com o NuDE, promover espacos de
formacdo sobre o portugués como segunda lingua de pessoas surdas. Esses
espacos deverdo considerar, dentre outros elementos, a estrutura da escrita

académica.
CAPITULO VII — DAS ATRIBUIQ@ES DA COMISSAO DE CURSO

Art. 16. Compete a Comissédo de Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos:
I.  Aprovar o regulamento do TCC;

[I.  Analisar e aprovar o numero de vagas ofertadas por cada orientador.
CAPITULO VIl - DA AVALIACAO

Art. 17. A avaliacdo do desempenho do aluno no TCC sera constituida por duas
avaliacoes:

a) Avaliacao do trabalho escrito;



b) Avaliagdo da apresentacao.

Art. 18. A apreciacgdo do trabalho seréa realizada pela Banca de Avaliagéo. Esta seré
constituida pelo orientador (presidente) e docentes lotados no campus ou
convidados, que podem ser professores de outras instituicdes 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

Avaliacéao.

Art. 20. O discente tera um tempo de 20 a 30 minutos para fazer a apresentacéo
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. ApGs a defesa, o discente e o publico presente, deverdo se retirar do local
para que a Banca de Avaliacéo prossiga seu trabalho e para que cada um de seus
membros atribua as notas do quadro de avaliacdo, sendo que a média final
correspondera a média aritmética ponderada, levando-se em consideracdo os
seguintes pesos:

a) 6,0 (seis) para o trabalho escrito;

b) 4,0 (quatro) para a defesa do TCC.

Art. 22. A nota final ser4 a média das notas atribuidas por cada membro da Banca
de Avaliagdo com base nos parametros estipulados no Quadro de Avaliagdo do
TCC (item IX). Sera considerado aprovado o aluno que atingir nota igual ou superior
a 6,0 (seis).

Art. 23. Apoés, a Banca de Avaliacdo devera convidar o discente para retornar a
sala, sendo-lhe comunicado o resultado da avaliacdo de seu trabalho, que sera
expresso como aprovado ou reprovado de acordo com a nota atribuida ao discente,

registrado em Ata de Defesa de Trabalho de Concluséo de Curso (item X).

Art. 24. Compete a Banca de Avaliacdo do TCC:

I.  Atribuir nota final para o trabalho, conforme o quadro de avaliacdo (item IX);



II.  Apresentar sugestdoes e corre¢cdes ao TCC com o objetivo de contribuir e
aperfeicoar o processo de aprendizagem.

Paragrafo unico. A defesa do TCC poderd iniciar somente se os trés (03)
componentes da Banca de Avaliacao estiverem presentes. Na auséncia de um ou
mais componentes da banca no dia da defesa, sera marcada nova data para a
mesma, sendo que 0s componentes da banca poderéo ser substituidos por
designacgéao do professor orientador.

Art. 25. Ao discente é assegurado o direito de requerer a revisdo da nota a qual Ihe
foi atribuida na avaliacdo, conforme o Art. 60, do Capitulo Ill, do Titulo IV, da
Resolucéo n° 29, de 28 de abril de 2011.

CAPITULO IX — DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 26. Compete a Comissao 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 aprovagao na reuniao da
Comisséo de Curso, revogando todas as demais disposicOes existentes sobre a

matéria no ambito do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.



ITEM | — MODELO DE TCC NA FORMA DE ARTIGO CIENTIFICO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

NOME DO AUTOR

TITULO DO ARTIGO: SUBTITULO (SE HOUVER)

Itagui ANO



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



Verso da folha de rosto
Ficha catalogréfica elaborada automaticamente com os dados
fornecidos pelo(a) autor(a) através do Modulo 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.: ilustracéo (se houver); tamanho (30 cm)

Trabalho de Concluséo de Curso (Graduacao 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.




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 Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos.

Trabalho de Conclusao de Curso defendido e aprovado em: dia, més e ano.
Banca examinadora:

Prof. (titulacdo). Nome completo do orientador (a)
Orientador (a) UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulacdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA
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TITULO: SUBTITULO*

Elaboracéo do artigo cientifico de acordo com as normas para publicacdo da

revista.

*Este artigo sera submetido na Revista XXX.



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



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



Verso da folha de rosto
Ficha catalogréafica elaborada automaticamente com os dados fornecidos pelo(a)
autor(a) através do Moédulo 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: ilustracéo (se houver); tamanho (30 cm)

Trabalho de Concluséo de Curso (Graduacao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Pampa, Campus
Itaqui, data.

“Orientagao: Nome do professor”.

1. Assunto. 2. Assunto. 3. Assunto. |. Titulo.




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 Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos.

Trabalho de Conclusao de Curso defendido e aprovado em: dia, més e ano.
Banca examinadora:

Prof. (titulacdo). Nome completo do orientador (a)
Orientador (a) UNIPAMPA

Prof. (titulagdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA

Prof. (titulacdo). Nome completo do (a) avaliador (a)
UNIPAMPA



RESUMO

Elemento obrigatério. E o resumo na lingua do texto. Colocado apés 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
contetido do trabalho. E redigido na terceira pessoa do singular e com o verbo na

vOz ativa.

Palavras-chave: Palavras significativas do conteddo do texto localizadas logo
abaixo do resumo, precedidas da expressdo Palavras-chave e separadas entre si,

finalizadas por ponto.



ABSTRACT

Elemento obrigatorio. 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).



SUMARIO

(N EI0] 510070 J TS
2 DESENVOLVIMENTO......oiuiiitieieeeee ettt sttt tee st e eaeensnene s
3 CONSIDERAGOES FINAIS......ocuiieteeeeeeeeeeee ettt s en e en e p
REFERENCIAS. ... .ottt ettt ettt sttt et s st ee et e eteatestesaene e,
F =3 1T



1 INTRODUCAO

Parte inicial do trabalho onde tras os objetivos e a delimitacdo do assunto,
expde e justifica a escolha do tema, apresenta defini¢cdes, conceitos e pontos de

vista. Nao é aconselhavel incluir na introducéo ilustracdes.



2 DESENVOLVIMENTO

Parte principal do trabalho onde o autor expde e explica o assunto em todos

0s aspectos. Pode ser dividido em secdes e subsecoes.



3 CONSIDERACOES FINAIS

Parte final do trabalho, devendo ser breve, concisa e apresentar uma

resposta para o tema proposto na introducao.



REFERENCIAS

Lista de documentos consultados na elaboracéo do trabalho.



ITEM lll - CARTA DE ACEITE DE ORIENTACAO

Eu, , professor(a) da UNIPAMPA,

Campus Itaqui, aceito orientar o (a) discente
matricula , ho Trabalho de Concluséo de Curso (TCC), do Curso de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Prof. Orientador

Itaqui, de de




ITEM IV — INDICACAO DE BANCA DE AVALIACAO 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



ITEM V — CONTROLE DE FREQUENCIA

Aluno:

Orientador:

Data Sintese da atividade Assinatura do discente

Assinatura Coordenacéo

do TCC Assinatura Prof. Orientador

Orientagdes gerais:

Preencher a folha de frequéncia e entregar para a coordenac¢ao do TCC.

O orientador ao assinar este documento atesta o cumprimento da frequéncia pelo seu orientado,
para fim de aprovacédo (75% de frequéncia) no componente curricular de TCC, conforme resoludo
n° 29 da UNIPAMPA.



ITEM VI - MODELO PARA CAPA DO CD

NOME DO ALUNO

Titulo:

P00 00.0.0,0,0.0.00.00.0.0.0.0.0.0,0,0,.0,0,0,0,0.00.0000.0.0.0.0.0,0,.0,.0,0,0,0,0000004

Tabalho de Conclusédo de Curso apresentado ao
Curso de Graduacdo 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): XXX XXXXXXXXX




ITEM VIl - TERMO DE AUTORIZACAO DE PUBLICACAO NAS BIBLIOTECAS
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

TERMO DE AUTORIZACAO DE PUBLICACAO 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 concentracdo em , com defesa realizada
em de de 20 , autorizo a Universidade Federal do Pampa,

a disponibilizar o meu TRABALHO FINAL DE CURSO DE GRADUACAO
intitulado:

para fins de leitura, impressdo ou Download, a titulo de divulgacéo da producéo, a
partir dessa data, sem qualquer 6nus para a UNIPAMPA.

de de
(Cidade) (Data)

(Assinatura do Aluno)

Informacéo de acesso ao documento
Liberacéo para publicacéo: ( )Total ( )Parcial

Em caso de publicacdo 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:




ITEM VIl - 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 Bibliotecario
Bibliotecério — Campus /
SIAPE — CRB/10



ITEM IX — QUADRO DE AVALIACAO DO TCC

Aluno:
Local e data:
Avaliacdo da Monografia (Peso 6,0)
Item avaliado Peso Nota | Total
1 |0 trabalho representa contribuicdo original 1,00
2 |0 assunto é adequado para o TCC e esta de acordo 1,00
com o projeto
3 (O titulo reflete o contetdo de modo claro 1,00
4  |Ostermos de indexacao e resumo sdo informativos 1,00
A introducao esta bem estruturada e apresenta todos 1,00
0s itens
6  |O(s) objetivo(s) esta(ao) claro(s) e bem definido(s) 1,00
7  |A metodologia esta adequada, correta e completa 1,00
8 |Os resultados foram discutidos e ndo apresentados 1,00
somente e as interpretagdes estao corretas
9 |As tabelas e figuras sao auto-explicativas 1,00
10 |As referéncias sdo adequadas, necessarias e 1,00
corretamente citadas
Média Parcial | 10
Avaliacdo da Apresentacao (Peso 4,0)
Item avaliado Peso Nota | Total
1 |Coeréncia entre o objetivo e a apresentacdo 1,00
2 Dominio e nivel do conteddo abordado 1,00
3 |Uso de linguagem cientifica 1,00
4  Qualidade e uso dos recursos utilizados na 1,00
apresentacao
5 |Adequacéo ao tempo? 1,00
6 Espontaneidade e entusiasmo 1,00
7  |Movimentacao e auto controle 1,00
8 |Os resultados foram discutidos e nao apresentados 1,00
somente
9 |Clareza da exposicéo e explicacbes 1,00
10 |Desempenho na arguicao 1,00
Média parcial Il 10
NOTA FINAL 10

1 — O tempo da apresentagéo é de 20 a 30 minutos.
NOTA FINAL: (Média parcial 1*0,6 + Média parcial 11*0,4)
Nome do avaliador:

Assinatura;




ITEM X — ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
(TCC)

As horas do dia do més de do ano de , ha sala

da Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui, foi realizada a

defesa publica do Trabalho de Conclusédo de Curso do (a) discente

, intitulado “

A Banca de Avaliacéo, apos avaliacéo e deliberacéo, considerou o trabalho:
() aprovado;
() reprovado.

O (a) discente devera realizar as modificacdes solicitadas pela Banca de Avaliacao
e entregar a versao final do trabalho em sete (07) dias apés a defesa publica do
TCC, sob a pena de reprovacdo no componente curricular. Em seguida, eu,
presidente da banca, lavrei a presente Ata que segue assinada por mim, demais

membros da Banca de Avaliacéo e pelo discente:

Presidente:

Membro 1:

Membro 2:

Discente:




APENDICE E — Regulamento das Atividades Curriculares de Extens&o do
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CAPITULO | - DAS CONSIDERACOES GERAIS

Art. 1°. Este Regulamento visa normatizar as atividades de extenséo articuladas ao
curriculo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, em consonancia com a
Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 317/2021.

Art. 2°. A extensao € a atividade que se integra a matriz curricular e a organizacao
da pesquisa, constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional,
cultural, cientifico, tecnol6gico, que promove a interacdo transformadora entre a
UNIPAMPA e a sociedade, por meio da producéo e da aplicacdo do conhecimento,

em articulacdo permanente com o ensino e a pesquisa.

Art. 3°. Para terem validade todas as Atividades Curriculares de Extensédo (ACE)
deverdo passar pelo tramite de registro da extensao, integrando as Acdes de

Extensao do Curso.

CAPITULO Il - DA ORGANIZACAO DA CARGA HORARIA DAS ATIVIDADES
CURRICULARES DE EXTENSAO

Art. 4°. As atividades de extensdo devem ser previstas no Projeto Pedagdgico de
Curso (PPC) estabelecendo o percentual de no minimo dez por cento,
correspondente a 290 horas da carga horaria total do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos.

8§ 1° As Atividades Curriculares de Extensdo sado distribuidas entre Atividades
Curriculares de Extensdo Especificas (ACEE) e Atividades Curriculares de
Extensao Vinculadas (ACEV), das quais 75 horas serédo em atividades de extenséo
referentes a Unipampa Cidada, 45 horas vinculadas a componentes curriculares e
170 horas desenvolvidas na forma de Atividades Curriculares de Extensao
Especificas.

§ 2° E compromisso da comissdo de curso viabilizar a carga horaria suficiente em
Atividades Curriculares de Extenséo Especificas para o quantitativo de académicos
matriculados no curso, de forma a atender as necessidades da comunidade

académica.



§ 3° A participacao discente na organizacgéo de projetos e programas deve compor,

no minimo, 80% da carga horaria total das atividades curriculares de extensdo. O

académico somente podera realizar até 20% da carga horaria na forma de

organizacao de eventos e cursos.

8§ 4° A carga horaria de a¢cfes de extensdo executadas em outras IES, no Brasil e

no exterior, deverd ser analisada pela Comissdo de Curso e podera ser validada

como Atividade Curricular de Extensdo, de acordo com as normas estabelecidas

no PPC e na legislacao vigente.

CAPITULO IIl - DA CARACTERIZACAO DAS ACOES DE EXTENSAO

Art. 5°. As acOes de extensao universitaria, para fins de insercao curricular, poderao

ser realizadas sob a forma de programas, projetos, cursos e eventos.

Programa: conjunto articulado de projetos e outras acfes de extensao,
preferencialmente de carater multidisciplinar e integrado a atividades de
pesquisa e de ensino, com carater organico-institucional, integracdo no
territorio, clareza de diretrizes e orientacdo para um objetivo comum, sendo
executado a médio e longo prazo;

Projeto: acdo processual e continua, de carater educativo, social, cultural,
cientifico ou tecnolégico, com objetivo especifico e prazo determinado,
registrado preferencialmente vinculado a um programa ou como projeto
isolado;

Curso: atividade de formacédo de curta duracdo com o objetivo de estimular
o desenvolvimento intelectual, humano, tecnolégico e cientifico;

Evento: atividades pontuais de carater artistico, cultural ou cientifico.

CAPITULO IV — DAS ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Art. 6°. A extensdo sera inserida no curso por meio de Atividades Curriculares de

Extensdo (ACE) que podem ser ofertadas sob as seguintes formas:

Atividades Curriculares de Extensado Especificas (ACEE): constituidas por
acOes de extensao que poderao ser realizadas a partir do primeiro semestre

do curso;



8§ 1° As modalidades descritas no inciso | devem estar vinculadas a acdes de
extensdo previstas no Capitulo Ill, devidamente registradas no sistema institucional
de registro de acdes de extensdo da Universidade.

§ 2° As atividades de extensdo de ACEEs deverado ser vinculadas a programas,
projetos, cursos ou eventos, coordenadas e registradas por docentes e/ou servidor
técnico administrativo em educacdo (TAE) da UNIPAMPA, devidamente
registradas no sistema institucional de registro de acdes de extensdo da
Universidade

8 3° Pessoas da comunidade sem vinculo com a instituicdo poder&o participar como
colaboradores e/ou parceiros das atividades.

[I. Atividades Curriculares de Extensdo Vinculadas (ACEV): atividades
curriculares de extensdo vinculadas aos Componentes Curriculares
Obrigatérios e Componentes Curriculares Complementares de Graduacéao,
devendo ser discriminadas na Matriz Curricular, na ementa e no Plano de

Ensino do componente curricular a carga horaria destinada a extensao.

8§ 1° As atividades descritas no inciso Il devem estar vinculadas a acbes de
extensao previstas no Capitulo Ill, devidamente registradas no sistema institucional
de registro de acdes de extensdo da Universidade.

§ 2° As atividades descritas no inciso Il deverao ter, explicitadas no plano de ensino,
a descricdo das atividades extensionistas, metodologia, cronograma, formas de
avaliacao e discriminacao da carga horaria atribuida a extensao.

§ 3° A contabilizagédo da carga horaria executada na forma do inciso 1l somente sera
validada com a aprovacgéao do discente no referido componente curricular.

8§ 4° Horas de Estégio Curricular Obrigatorio e de Trabalho de Concluséo de Curso

(TCC) néo poderéo ser contabilizadas como Atividade Curricular de Extenséo.

Art. 7°. O Programa Institucional “UNIPAMPA Cidada” devera ser realizado como

Atividade Curricular de Extenséo Especifica.

Art. 8°. A ACEE denominada “UNIPAMPA Cidad&”, € um programa institucional que
visa aumentar a integracdo da Universidade com a comunidade por meio do
desenvolvimento de acfes comunitarias junto a sociedade civil organizada,

organizagcfes ndo governamentais (ONGSs) e entes publicos.



8 1° As entidades devem ser devidamente registradas perante 0s 0rgaos
competentes e ndo podem ter fins lucrativos. As agbes devem priorizar o
atendimento da populacédo em situacdo de vulnerabilidade social.

§ 2° O aluno do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera cumprir 75
horas de ACEE “UNIPAMPA Cidada”.

8§ 3° A escolha das atividades pretendidas, bem como o seu planejamento e
instituicdo de execucao séo de responsabilidade do académico.

8§ 4° O académico devera contatar previamente a instituicido/organizagdo em que
deseja desenvolver as atividades e, apdés a sua conclusdo, solicitar ao
representante da entidade/organizacdo que emita um atestado conforme modelo
disponibilizado pela PROEXT.

8§ 5° O(a) académico(a) devera informar ao Supervisor de Extenséo o local, a carga
horaria, os periodos de trabalho e o tipo de trabalho comunitario que realizara. O
trabalho deve ser iniciado somente ap0s a ciéncia e a aprovagado do Supervisor de
Extensao.

§ 6° A ACEE “UNIPAMPA Cidada” devera ser realizada pelos (as) académicos (as)
até o 5° semestre do curso de graduacao, podendo ser realizada em periodo de
férias escolares.

8 7° O acompanhamento, a avaliagcao e a validacao da “UNIPAMPA Cidada” serao
realizados pelo(s) Supervisor(es) de Extenséo do curso de acordo com as normas
estabelecidas no PPC.

§ 8° A comprovacdo da realizacdo da atividade ocorrerd mediante a apresentacdo
dos seguintes documentos pelo(a) académico(a): | — Certificado da Instituicdo onde
foi realizado o trabalho, informando o tipo de trabalho, a carga horaria e o periodo

do mesmo; Il — Relatério da atividade, conforme o modelo em anexo.

CAPITULO IV — DA SUPERVISAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES DE
EXTENSAO

Art. 9°. Compete a Comissdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
indicar um ou mais docentes para exercer a funcao de supervisor(es) das atividades

de extenséo, o(s) qual(is) tera(ao) as seguintes atribui¢oes:

I. Avaliar o carater formativo das acdes de extensdo realizadas pelos(as)

discentes de acordo com o PPC;



Il.  Acompanhar, avaliar e validar a atividade curricular de extensdo
denominada “UNIPAMPA Cidad&”;
lll.  Validar o aproveitamento das Atividades Curriculares Extenséo Especificas;
IV.  Construir informe semestral sobre as atividades de extensao realizadas no
curso e a ele relacionadas;
V. Realizar atendimentos de orientagéo sobre a forma, o desenvolvimento e a
organizacao das ac0des curriculares de extensao, bem como seus tramites;
VI.  Organizar semestralmente encontros com os académicos a fim de informar
sobre os tramites das acdes curriculares de extensao;
VII.  Organizar evento de apresentacdo publica das atividades desenvolvidas

pelos discentes nas acdes de extensao Unipampa Cidada.

Art. 10. A atividade de supervisao sera realizada por uma comissdo composta por

ate trés professores indicados pela Comisséo de Curso.

Art. 11. A renovacdo da comisséo sera realizada a cada dois semestres, onde 2 a

s dos membros deverdo ser substituidos.

Art. 12. Para o exercicio das funcdes de supervisores de extenséo serdo alocadas
02 (duas) horas semanais de trabalho como encargo docente para cada supervisor.

CAPITULO V — DAS ATRIBUICOES DO COORDENADOR DAS ACOES DE
EXTENSAO

Art. 13. Considera-se Coordenador das acfes de extensdo o docente ou TAE que

propde e registra uma acao de extensao.

Art. 14. Compete ao Coordenador das acdes de extensao:

I. Registrar o projeto de extensdo sistema institucional de registro de acoes
de extensao da Universidade e vincular aos cursos envolvidos. No caso do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o codigo utilizado deve ser
“ITTAI”

II.  Enviar ao(s) supervisor(es) das atividades de extenséo do curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, o numero de vagas disponiveis para discentes
nas respectivas acoes de extensao;

[ll.  Orientar os discentes sobre as atividades que deveréo realizar;



IV. Informar aos supervisores em caso de qualquer eventualidade com o
discente, durante a execucédo da atividade de extenséo;

V. Emitir avaliacdo/parecer sobre o desempenho do discente durante as
atividades desenvolvidas na acdo de extensdo, conforme modelo de
avaliacdo constante no Anexo | deste regulamento (Critérios de avaliagdo
dos discentes participantes das atividades de extensé&o curricularizadas);

VI.  Emitir a atestado aos discentes participantes das acdes de extensao apos a

conclusao das atividades da acéao, quando necessario.

CAPITULO VI — DAS ATRIBUICOES DO DISCENTE

Art. 15. Cabe ao discente a busca e a execucédo das atividades de extenséo,
visando o cumprimento de 10% da carga horaria total do curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, visto a obrigatoriedade do mesmo para a colacéo de grau.

Art. 16. E de responsabilidade do(a) discente solicitar o aproveitamento/validac&o
das atividades Curriculares de Extensdo Especificas (ACEE) junto a Secretaria

Académica, respeitando calendéario académico da graduacao.

Art. 17. O discente devera exercer as acfes de extensao com zelo, disciplina,

responsabilidade, pontualidade e assiduidade.

Art. 18. Fazer apresentacdo publica da atividade realizada junto ao Programa
Unipampa Cidadd em que deve abordar, no minimo, 0s seguintes pontos: (i)
Historia, caracteristicas e importancia da entidade onde realizaram a atividade; (i)
Atividades desempenhadas pelo(a) académico(a) na entidade, demonstrando a
metodologia, o publico-alvo, os efeitos e os resultados das acdes; (iii) Importancia
desta acéo para a formacdao profissional e humana do(a) académico(a).

Art. 19. Em caso de discordancia entre as atividades propostas pelo Coordenador
da acéo de extenséo e as executadas, o discente pode comunicar o supervisor das
ACE.

Art. 20. Em caso de desisténcia do discente na participacédo da atividade em que
esta inserido, o discente contabilizara carga horaria parcial, proporcional a sua

participagcéo na atividade.



CAPITULO VIl — DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 21. Os casos omissos serdo discutidos pela Comissdo de Curso e, diante da
limitacdo desta, pelo 6rgao superior da UNIPAMPA, de acordo com o que dispde o

seu Regimento Geral.

Art. 22. O presente Regulamento entrard em vigor na data de sua apreciacao pelo

Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
ANEXO |

Tabela 1. Critérios de avaliacdo dos discentes participantes das Atividades

Curricularizadas de extensao

Categoria Critérios Avaliacéao
Assiduidade (1,0)
Responsabilidade (1,0)

Pessoal | Organizacédo (1,0)

Relacéo interpessoal com a equipe de trabalho (1,0)

Clareza na comunicacao (1,0)

Nivel de interesse nas atividades (1,0)

Desenvoltura — acao pro6 ativa para realizacao das
atividades (1,0)

Tecnica | Desenvoltura — agdo pro ativa para resolucdo de

problemas (1,0)

Participacéo efetiva no projeto (1,0)

Conhecimento tedrico e/ou pratico (1,0)
MEDIA FINAL*
Conceito Final: ( ) APROVADO ( ) REPROVADO

*Nota minima para aprovacgao: 6,0



APENDICE F — Regimento do Nicleo Docente Estruturante do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

RESOLUCAO N° 97, DE 19 DE MARCO DE 2015

O CONSELHO UNIVERSITARIO da Universidade Federal do Pampa, em
sua 622 Reunidao Ordinaria, realizada no dia 19 de marco de 2014, no uso das
atribuicées que lhe sao conferidas pelo Art. 19 do Estatuto da Universidade, Pelo
Art. 15 do Regimento Geral e pelo Art. 10 do Regimento do CONSUNI,
considerando o estabelecido na Resolugdo n° 01, de 17 de junho de 2010, da
Comissédo Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (CONAES), e seu
respectivo Parecer n°® 04, de 04 de junho de 2010, por meio do Processo n°
23100.002042/2014-66,

RESOLVE:

INSTITUIR o NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE) e
ESTABELECER SUAS NORMAS DE FUNCIONAMENTO.

CAPITULO | — DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

Art. 1°. O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) de cada Curso de Graduacéo é
proposto pela Comissao de Curso, sendo o Nucleo responséavel pela concepcao,
pelo acompanhamento, consolidacéo, avaliagéo e atualizac&o do respectivo projeto
pedagdgico.

Art. 2°. O NDE tem carater consultivo e propositivo em matéria académica, tendo
as seguintes atribuigdes:

I. elaborar, acompanhar, avaliar e atualizar periodicamente o Projeto
Pedagogico do Curso;

Il.  propor procedimentos e critérios para a autoavaliacdo do Curso, prevendo
as formas de divulgacéo dos seus resultados e o planejamento das acdes
de melhoria;

[ll.  conduzir os processos de reestruturagdo curricular para aprovagao na
Comisséo de Curso, sempre que necessario;

IV. atender aos processos regulatorios internos e externos;



V. zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso
e para os demais marcos regulatorios;

VI. indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensdo, oriundas das necessidades da graduacédo e de sua articulacéo
com a Pos- Graduacao, bem como das exigéncias do mundo do trabalho,
sintonizadas com as politicas proprias as areas de conhecimento;

VII.  contribuir para a consolidac&o do perfil profissional do egresso do Curso;

VIIl.  zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades

de ensino constantes no curriculo.

Paragrafo Unico. As proposicbes do NDE sdo submetidas a apreciacdo e

deliberacdo da Comissao de Curso.

Art. 3°. O Nucleo Docente Estruturante € composto por um minimo de 05 (cinco)
docentes pertencentes ao corpo docente do Curso, atendidos 0s seguintes critérios:
I. ser indicado pela Comisséo de Curso;
Il. ter, a0 menos, 60% (sessenta por cento) de seus membros com titulacdo
académica obtida em programa de pds-graduacéo stricto sensu;
. ter, a0 menos, 20% (vinte por cento) dos seus membros em regime de trabalho
de tempo integral.

Art. 4°. O tempo de vigéncia de mandato para o NDE deve ser de, no minimo, 03
(trés) anos, sendo adotadas estratégias de renovacdes parciais de modo a haver

continuidade no pensar do Curso.

Art. 5°. Quando da composicao ou alteracdo do NDE, essas devem ser aprovadas
pelo Conselho do Campus, que, atraveés de seu representante maximo, deve enviar,
para o Gabinete da Reitoria, a Ata de constituicdo do Nucleo, prevendo o mandato

dos membros, para designagéo formal via portaria.



Art. 6°. O Nucleo Docente Estruturante deve ter um Presidente e um Secretario
escolhidos pelos pares, para um mandato de 03 (trés) anos.

Art. 7°. Cabe a cada NDE elaborar o seu regimento definindo as atribuicbes do
Presidente e do Secretario, bem como estabelecendo as diretrizes para

convocacao e quorum, além da forma que devem ser conduzidas as reunioes.

Art. 8°. O NDE reuine-se, ordinariamente, no minimo, 02 (duas) vezes por semestre,
e, extraordinariamente, sempre que convocado pelo seu Presidente ou por

solicitacdo da maioria de seus membros.

Art. 9°, Esta Resolucao entra em vigor na data da sua aprovagéo, revogadas as
disposi¢cdes em contrério.

ULRIKA ARNS

Reitora



APENDICE G - Regimento da Comiss&do do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

CAPITULO | - DA NATUREZA E COMPOSICAO

Art. 1°. A Comissdo de Curso é o orgao que tem por finalidade viabilizar a
construcdo e implementacdo do Projeto Pedagogico de Curso, envolve discussao
de temas relacionados ao Curso, bem como planejar, executar e avaliar as

respectivas atividades académicas.

Art. 2°. A composicao da comissao de Curso atende a Resolucdo n° 05/2010 da
UNIPAMPA, a saber:
I. o Coordenador de Curso;
Il. os docentes que atuam no Curso;
lll.  representacdo discente eleita por seus pares;
IV. representacdo dos servidores técnico-administrativos em educacao atuante

no Curso, eleita por seus pares.

8§ 1°. Os membros técnico-administrativos da Comisséo de Curso terdo mandato de
2 (dois) anos, sendo permitida uma recondugao.

§ 2°. Os representantes discentes terdo mandato de 1 (um) ano, sendo permitida
uma reconducao.

§ 3°. Os discentes e de técnicos-administrativos seréo representados na comissao
por 1 (um) membro e um suplente por categoria.

§ 4°. S&o componentes da Comisséo de Curso os docentes que atuam ou atuaram
no curso em atividades curriculares nos ultimos 12 (doze) meses.

8 5°. No caso de impedimento definitivo dos representantes previstos nos incisos
[l e IV, cabera ao Coordenador formalizar o pedido de substituicdo a categoria

representada.
Art. 3°. O Coordenador do Curso exercera a Coordenacéao da respectiva Comisséao.
CAPITULO Il - DAS COMPETENCIAS E ATRIBUICOES

Art. 4°. Compete a Comissao de Curso, dentre elas:



VI.

VII.

VIII.

XI.

XIl.

XIIl.

Art. 5°,

avaliar e aprovar o Projeto Pedagdgico de Curso, bem como o respectivo
curriculo e suas alteracdes, propostos pelo Nucleo Docente Estruturante e
encaminhar a apreciacdo as demais instancias da UNIPAMPA;

analisar e integrar as ementas e planos de ensino dos componentes
curriculares ao Projeto Pedagogico de Curso;

propor formas para articular o ensino, pesquisa e extensao como bases do
desenvolvimento dos componentes curriculares do Curso;

homologar a oferta de componentes curriculares por semestre, para
viabilizar as matriculas;

dimensionar as acdes pedagdgicas a luz da missdo da Universidade, das
metas do Campus e indicativos fornecidos pela avaliacdo institucional e
pelos sistemas de avaliacdo do ensino estabelecidos pelo Ministério da
Educacdo — MEC;

planejar e avaliar agdes pedagdgicas, inclusive aquelas propostas para o
aperfeicoamento do ensino;

promover a identificacdo e interdisciplinaridade com os demais cursos do
Campus e da UNIPAMPA,;

apresentar e analisar proposta para aquisicao de material bibliografico e de
apoio didatico pedagdgico;

contribuir para a proposi¢cao de regras, regulamentos, regimentos inerentes
a sua esfera de atuacao;

servir como 6rgao consultivo para as decisdes da Coordenacgéo de Curso;
analisar e dar parecer em pedidos de recurso sobre decisdes tomadas pelo
Coordenador de Curso que representam;

responder as demandas legais que forem de sua competéncia, tal como a
elaboracéo do processo de reconhecimento e de avaliacdo do Curso;
exercer as demais atribuicbes que lhe forem previstas no Estatuto e no
Regimento da Universidade e no Regimento do Campus Itaqui, ou
designadas pela Coordenacdo Académica, Direcdo ou Conselho do

Campus.

Compete ao Coordenador da Comisséo de Curso:
convocar e coordenar as reunioes;

manter a ordem:;



lll.  submeter a apreciacdo e a aprovacdo da Comissdo de Curso a ata da
reuniao anterior;

IV. anunciar a pauta e o numero de membros presentes;

V. conceder a palavra aos membros da Comissao de Curso e delimitar o tempo
de seu uso;

VI.  decidir as questdes de ordem;

VII.  apresentacdo dos novos membros da Comissao de Curso.

CAPITULO Ill - DO FUNCIONAMENTO DA COMISSAO DE CURSO

Art. 6°. A Comisséo de Curso funciona em sesséo, com a maioria absoluta de seus
membros, que corresponde a presenca de 50% (cinquenta por cento) dos
membros, mais 1 (um) daqueles que em exercicio na universidade, reunindo-se
ordinariamente conforme calendario de reunibes aprovado semestralmente e,
extraordinariamente, a qualquer tempo, quando convocado pelo coordenador.
Reunir-se-4, excepcionalmente, sob convocacdo de metade mais 1 (um) de seus
membros quando houver recusa explicita do coordenador em convoca-la.

8 1° A convocacdo € feita por escrito (de forma impressa ou digital), com
antecedéncia minima 48 horas.

§ 2°. Em caso de urgéncia, a critério do (a) Coordenador (a) da Comissao, a
convocagado pode ser feita com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.
8§ 3° A auséncia de representantes de determinada categoria ndo impede o

funcionamento da Comissao de Curso, nem invalida as decisoes.

Art. 7°. E obrigatério e prioritario, prevalecendo a qualquer outra atividade
académica, salvo as aulas em horérios regulares, reuniées da Comissao de Ensino,
do Conselho do Campus e do Conselho Universitario, o comparecimento dos
membros as reunibes da Comissdo de Curso, vedada qualquer forma de
representacgao.

8 1°. A auséncia de qualquer um dos membros a 2 (duas) reunides consecutivas
ou a 4 (quatro) reunides alternadas, no mesmo periodo letivo, acarreta em perda
do poder de voto na préxima reuniao.

§ 2°. As reunifes deverdo ser agendadas em horarios de menor numero de
atividades de ensino, de forma a favorecer a participacado de todos os membros e

da comunidade académica.



Art. 8°. As deliberacbes seréo tomadas a partir da aprovagéo por 50% (cinquenta
por cento) mais 1 (um) dos votos dos membros presentes na reuniao.
Paragrafo Unico. Em caso de empate, o coordenador, além do seu voto comum,

tem direito ao voto de qualidade, como docente e como coordenador.

Art. 9°. As discussdes que nao se esgotarem no decorrer da sessao poderao ser

retomadas, com devida inscricdo em pautas posteriores.

Art. 10. A inclusdo de pautas para apreciacao devera ser enviada ao coordenador
com, no minimo, 24 horas de antecedéncia.

8 1° Nas reunides convocadas com urgéncia, as pautas podem ser incluidas no
inicio de cada reunido em assuntos gerais.

§ 2° Pautas na forma de comunicados ou informativos que ndo necessitem votacao

podem ser incluidas no inicio de cada reunido em assuntos gerais.

Art. 11. De cada reunido da Comissao de Curso, lavra-se uma ata, que, € assinada
pelos membros presentes na reuniao.

8 1° Na auséncia de secretario de curso, as reunifes da Comissédo de Curso sao
secretariadas por 1 (um) dos membros da Comissao designado pelo coordenador,
respeitando escala entre os integrantes da Comisséo de Curso.

§ 2° As atas da Comisséo de Curso serdo encaminhadas para a Coordenacgéao de
Curso, docentes, servidores técnico-administrativos em educacdo atuantes no
Curso e discentes do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos para

conhecimento e ap0s, serdo arquivadas na Coordenacéo de Curso.

Art. 12. Das decis6es da Comissao de Curso, cabera recurso na proxima sessao
da Comissao, mediante solicitagdo de inclusdo de pauta, respeitando o0 prazo
determinado no artigo 10. O recurso so0 se justificara se surgirem novos fatos apés

a decisao.
CAPITULO IV - DAS DISPOSIQOES FINAIS

Art. 13. Este Regimento pode ser modificado pela Comissao de Curso, por maioria
absoluta dos seus membros, por iniciativa do coordenador da Comissao de Curso,
ou mediante proposta fundamentada de, no minimo, 2/3 (dois ter¢os) dos membros,

a pedido da Comisséo de Curso, devidamente fundamentado.



Art. 14. Casos omissos ao Regimento serdo tratados pela Comissdo de Curso e
encaminhadas a Coordenacao Académica para san¢do ou veto, podendo ainda ser
encaminhados ao Conselho do Campus.

Paragrafo unico. A Comissdo de Curso, julgando necessario, podera solicitar
apreciacdo da assessoria juridica da universidade (CONJUR), antes das decisdes
e/ou deliberagoes.

Art. 15. O presente Regimento entra em vigor na data da aprovacao pelo Conselho

do Campus, revogadas as disposi¢cdes em contrério.

ITAQUI/RS, 25 DE SETEMBRO DE 2014.



ANEXOS

ANEXO | — PEDIDO DE MIGRACAO DE MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Eu,
RG n° , expedido por , CPFn° ,
ingressante no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade

Federal do Pampa (UNIPAMPA) no ano de , coma matricula

n° , solicito migrar para o novo Projeto Pedagdgico do curso

de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, aprovado pela Pro-Reitoria de Graduacéo
(PROGRAD) em 2021, a partir do semestre letivo

Declaro que tenho conhecimento da nova matriz curricular que possui 2885

horas, da criacao e supressédo de componentes curriculares, da introducéo de pré-
requisitos obrigatorios, da obrigatoriedade de cursar 290 h em atividades de
extensdo e da modificacdo da carga horaria dos componentes curriculares.
Declaro, também, que estou ciente que uma vez deferido meu pedido de
migracao para 0 novo Projeto Pedagdgico do Curso, ndo poderei solicitar retorno

ao antigo.

Itaqui/RS, de de

De acordo,

Discente

Coordenacéo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos



ANEXO Il - CRONOGRAMA DE TRANSICAO CURRICULAR

2023/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro semestre da nova

matriz curricular; do terceiro, quinto e sétimo semestre do PPC 2019;

2023/2: seréo ofertados componentes curriculares do segundo semestre da nova

matriz curricular; do quarto, sexto e oitavo semestre do PPC 2019;

2024/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro e terceiro semestre

da nova matriz curricular; e do quinto e sétimo semestre do PPC 2019.

2024/2: serdo ofertados componentes curriculares do segundo e quarto semestre
da nova matriz curricular; e do sexto e oitavo semestre do PPC 2019.

2025/1: serdo ofertados componentes curriculares do primeiro, terceiro e quinto

semestre da nova matriz curricular; e do sétimo semestre do PPC 2019.

2025/2: serdo ofertados componentes curriculares do segundo, quarto e sexto

semestre da nova matriz curricular; e do oitavo semestre do PPC 2019.

2026/1: serdo ofertados componentes curriculares do primeiro, terceiro e quinto e

sétimo semestre da nova matriz curricular. O curriculo do PPC 2019 serd extinto.

2026/2: serdo ofertados componentes curriculares do segundo, quarto, sexto e

oitavo semestre da nova matriz curricular.

2027/1: serao ofertados componentes curriculares do primeiro, terceiro, quinto,

sétimo e nono semestre da nova matriz curricular.

2027/2: Novo PPC integralmente implantado.



ANEXO Ill = CONTEUDO PROGRAMATICO DOS COMPONENTES
CURRICULARES DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Componentes Curriculares Obrigatorios

> Primeiro Semestre

SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Quimica Geral

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ESTRUTURA ATOMICA
Histérico da Teoria Atbmica
Modelo Atémico de Bohr
Modelo Atémico de Schrodinger
Orbitais Atbmicos
Numeros Quanticos
Distribuigdo eletronica de atomos e ions
Isétonos, Isétopos e Isébaros

UNIDADE 2 — PROPRIEDADES DA MATERIA
Definicdo de propriedades intensivas e extensivas
Densidade
Ponto de fuséo e ebulicdo

UNIDADE 3 — FUNDAMENTOS DE MECANICA ONDULATORIA
Definicdo de onda eletromagnética
Comprimento de onda
Frequéncia da radiagdo
Quantizacdo de energia — Constante de Plank

UNIDADE 4 — PERIODICIDADE QUIMICA
Organizacao da Tabela Periédica
Raio Atémico e Raio 16nico
Energia de lonizagéo
Afinidade Eletrénica
Eletronegatividade

UNIDADE 5 — LIGACOES QUIMICAS E INTERACOES INTERMOLECULARES
Ligacao I6nica
Ligacdo Covalente
Ligacao Metdlica




SEMESTRE: 1°

Interacdes Intermoleculares — Interagdes de van der Walls
Interacdes de Hidrogénio
InteracBes ion-ion
Interacdes ion-dipolo
Interag6es ion-dipolo induzido
Interagdes dipolo-dipolo
Interacdes de London

UNIDADE 6 — FUNCOES INORGANICAS E REACOES
Acido
Base
Sais
Oxidos
Reacdes

UNIDADE 7 — ESTEQUIOMETRIA E SOLUCOES
Quantidade de matéria - Mol
Massa Atémica
Massa Molar
Massa Molecular
Férmula minima ou empirica
Formula molecular
Estequiometria de rea¢cfes quimicas
Solugbes saturadas e insaturadas
Concentracédo de solucdes

UNIDADE 8 — EQUILIBRIO QUIMICO
Definicdo
Lei de acdo das massas
Principio de Le Chatelier
Constantes de Equilibrio

UNIDADE 9 — EQUILIBRIO IONICO
Produto i6nico da agua
pH e pOH
Solugédo Tampéo

UNIDADE — 10 REACOES REDOX
Numero de oxidacao (Nox)
Agente oxidante e agente redutor

UNIDADE — 11 CINETICA QUIMICA
Velocidade de reacdo
Mecanismo de reacao
Ordem de reacao




SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXX — Informética

CARGA HORARIA (T-P-E): 30h (1-1-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formagéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Introducéo
Historia da computacao
Hardware
Software

UNIDADE 2 — REDES / ARMAZENAMENTO EM NUVEM
Introducéo
Armazenamento
Compartilhamento em nuvem
Tipos de conexao

UNIDADE 3 — EDITOR DE TEXTO
Introducéo
Formatac&o
Efeitos
Tabelas

UNIDADE 4 — PLANILHA ELETRONICA
Introducéo
Funcdes basicas
Funcdes condicionais

UNIDADE 5 — APRESENTA(;AO
Introducéo
Modelos
Slide mestre
Efeitos




SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Matematica Basica

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — FUNCOES
Definicao e notagbes basicas
Propriedades (Injetora, sobrejetora, bijetora, campo de definicdo e de variacdo),
paridade (simetrias)
Funcéo crescente e decrescente
Funcdo inversa
Gréficos de funcdes

UNIDADE 2 — FUNCOES ELEMENTARES
Funcdes polinomiais e racionais
Funcéo definida por partes (varias sentengas)
Funcdo modular
Funcéo exponencial
Funcéo logaritmica
Funcgdes trigonométricas e trigpnométricas inversas
Andlise gréfica dessas funcdes, explorando os seguintes conceitos: raizes,
crescimento, decrescimento, bijecéo, funcdo par e funcéo impar, equacdes e
inequacdes, maximos e minimos, concavidade e deslocamento de graficos no plano
cartesiano (considerando as assintotas)

UNIDADE 3 — APLICACOES DAS FUNCOES ELEMENTARES

UNIDADE 4 — LIMITE E CONTINUIDADE
Limite de uma Funcéo
Propriedades dos Limites
Limites no Infinito
Limites Infinitos
Limites Fundamentais
Continuidade de Fungbes




SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Matérias Primas Alimenticias

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — MEL
Historico da apicultura
Composicao quimica do mel
Producédo do mel pelas abelhas
Coleta do mel e processamento
Conservacgao do mel

UNIDADE 2 - 0OVOS
Formacé&o do ovo
Estrutura e composi¢ao quimica
Armazenamento e alterag6es que ocorrem durante o armazenamento
Conservagéao de ovos

UNIDADE 3 — LEITE
Formacéo do leite
Obtencéo higiénica do leite
Composicao quimica
Conservagéao

UNIDADE 4 — CARNES
Definicao
Composicao do musculo
Transformacédo do masculo em carne
Composicao quimica
Conservagéao

UNIDADE 5 — PESCADOS
Definicao e classificagao
Estrutura muscular
Caracteristicas do pescado fresco
Composicao quimica
Conservacéao

UNIDADE 6 — FRUTAS E HORTALICAS
Definicéo
Composicao quimica
Fases do desenvolvimento fisiolégico
Conservagéo

UNIDADE 7 — MATERIAS-PRIMAS AMILACEAS
Definicédo
Amido e fécula

Constituicdo quimica




SEMESTRE: 1°

Composicao centesimal de cereais
Cereais de importancia na alimentacdo humana
Trigo
Milho
Arroz
Cevada
Aveia
Composicao centesimal de tubérculos e raizes
Tubérculos e raizes de importancia na alimentacdo humana
Mandioca
Batata
Composicao centesimal de alguns gréos de leguminosas
Leguminosas de importancia na alimentagdo humana
Feijao
Lentilha
Conservagéao dos graos

UNIDADE 8 — MATERIAS PRIMAS SACARINEAS
Definicdo
Beterraba
Caracteristicas
Composicao quimica
Usos da beterraba acucareira
Cana-de-agucar
Cana-de-agucar como matéria-prima
Maturacéo da cana
Composicao quimica
Usos da cana-de-agucar

UNIDADE 9 — MATERIAS PRIMAS OLEAGINOSAS
Definicéo
Oleos e gorduras
Ocorréncia e rigueza em 6leo das matérias-primas vegetais
Oleaginosas de expressao econdmica no Brasil
Soja
Coco
Dendé
Girassol
Arroz
Amendoim

UNIDADE 10 — MATERIAS PRIMAS ESTIMULANTES
Definicdo
Cacau
Obtencéo do cacau comercial
Composicao quimica
Conservacéao
Café
Beneficiamento
Composicao quimica
Conservacéao
Cha
Ché verde, cha semifermentado, cha-preto




SEMESTRE: 1°

Composicao quimica
Conservacao

UNIDADE 11 — CONDIMENTOS OU TEMPEROS
Definicdo
Nome das principais especiarias e parte do vegetal utilizada

SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Iniciagédo & Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
e Etica Profissional

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagé&o Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — APRESENTACAO DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
Integracéo do discente ao curso e a
Biblioteca
Assisténcia Estudantil
Nucleo de Desenvolvimento Educacional (NuDE)
Programa de Bolsas de Permanéncia
Programa de Apoio a Participacao em Eventos (PAPE)
Nucleo de Incluséo e Acessibilidade (NInA)
Comissdo Especial de Estudos sobre Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena — HICABI
Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas — NEABI
Administracéo académica
Secretaria Académica
Regime de Matricula
Coordenacéo de curso
Conselho do Campus
Comissdes de Ensino, Pesquisa e de Extenséo
Comisséo de Curso e Nucleo Docente Estruturante (NDE)
Regulamentos e normativas relacionados a graduacao
Resolucao n° 29, de 28 de abril de 2011 — Aprova as normas bésicas de
graduacéo, controle e registro das atividades académicas
Calendério Académico do ano vigente
Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo
Concepcéao do curso
Criacdo do curso
Realidade regional
Objetivos

UNIDADE 2 — PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
Organizacao curricular




SEMESTRE: 1°

Integralizacao curricular
Atividades Complementares de Graduacao (ACG)
Componentes Curriculares Complementares de Graduacédo (CCCG)
Componentes Curriculares de Extensao Especifico (CCEE) e Componente Curricular
de Extenséo Vinculado (CCEV)
Matriz curricular
Componentes curriculares obrigatérios
Trabalho de Conclusao do Curso (TCC)
Estagio Supervisionado em Alimentos
Corpo Docente
Perfil profissional
Atuacgdo profissional e registro

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

Histérico

Alimentos e Nutrientes

Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Objetivos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

InovagOes e tendéncias na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Educacao ambiental, sustentabilidade e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Direito humano a alimentagdo adequada

UNIDADE 4 — ETICA PROFISSIONAL
Conceitos de ética
Cddigo de ética profissional




SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Biologia Celular e Molecular

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CELULAS PROCARIOTICAS E EUCARIOTICAS
Célula animal
Célula vegetal
Bactérias

UNIDADE 2 — ESTRUTURA CELULAR
A célula e seus constituintes moleculares

UNIDADE 3 — MEMBRANA PLASMATICA E PAREDE CELULAR

UNIDADE 4 — CITOPLASMA
Mitocéndria
Ribossomos
Reticulo endoplasmatico rugoso e liso
Complexo de Golgi
Lisossomos
Vacuolo
Cloroplastos
Peroxissomos

UNIDADE 5 — NUCLEO
Organizacao e funcionamento
Estrutura dos Acidos Nucléicos

UNIDADE 6 — DOGMA DA BIOLOGIA MOLECULAR
Replicacéo
Transcricdo
Traducdo

UNIDADE 7 - VIRUS




SEMESTRE: 1°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Embalagens de Alimentos

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A EMBALAGENS
Conceito de embalagens
Funcdes das embalagens
Embalagens primarias, secundarias e terciarias

UNIDADE 2 — EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
Embalagem e seguranga
Controle de qualidade
Estabilidade dos alimentos

UNIDADE 3 — TIPOS DE MATERIAIS DE EMBALAGENS
Vidro
Plastico flexivel e rigido
Metal
Celulose
Reciclagem

UNIDADE 4 — EMBALAGENS A VACUO E COM ATMOSFERA MODIFICADA
Vantagens e desvantagens
Equipamentos e gases utilizados
Aplicagbes

UNIDADE 5 — EMBALAGENS ATIVAS E INTELIGENTES
Absorvedores de oxigénio
Filmes antimicrobianos
Revestimentos comestiveis ativos
Filmes aromatizantes
Embalagens biodegradaveis
Aplicagbes

UNIDADE 6 — NANOTECNOLOGIA APLICADA A EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Vantagens
Desvantagens
Principais embalagens utilizadas

UNIDADE 7 — LEGISLAQAO E ROTULAGEM
Legislacdo para embalagens em alimentos




» Segundo Semestre

SEMESTRE: 2°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Microbiologia

CARGA HORARIA (T-P-E): 45h (2-1-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéo Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — MICROBIOLOGIA GERAL
Introducao, conceitos béasicos, importancia.
Histérico e o papel dos microrganismos
Classificagéo, taxonomia
Estrutura célula eucariotica e procariética
Crescimento microbiano
Controle do crescimento microbiano
Mecanismos de transferéncia genética microbiana

UNIDADE 2 — BACTERIOLOGIA
Considerag0es gerais
Caracteristicas morfologicas e estruturais
Classificagéo
Mecanismos de viruléncia e patogenia
Bacteriologia de Alimentos

UNIDADE 3 — MICOLOGIA
Consideragfes gerais
Caracteristicas morfologicas e estruturais
Classificacéo
Crescimento e reproducao
Mecanismos de viruléncia e patogenia
Micologia de Alimentos

UNIDADE 4 — VIROLOGIA
Consideracgfes e caracteristicas gerais
Classificacéo
Mecanismos de viruléncia e patogenia
Replicacao viral
Métodos de cultivo e patogenia
Virus relacionados a area da saude e alimentos

UNIDADE 5 — LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
Coleta de amostras
Esterilizacdo de materiais
Preparo de meios de cultivo
Técnicas de isolamento
Preparacdes microscopicas de bactérias, bolores e leveduras




SEMESTRE: 2°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Fisica

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO AS MEDIDAS
Conceito de Fisica
Grandezas e unidade fisica
Sistema Internacional de Unidades (SI)
Grandezas escalares e vetoriais
Unidades de tempo, massa e comprimento
Notacéo cientifica e converséo de unidades

UNIDADE 2 — MOVIMENTO UNIDIMENSIONAL
Conceito de movimento retilineo
Posicéo, deslocamento e velocidade média
Velocidade instantanea e velocidade escalar
Acelerac@o média e aceleragao instantanea
Movimento com aceleragéo constante
Movimento em queda livre

UNIDADE 3 — LEIS DE NEWTON
Mecanica Newtoniana
Conceito de Forca
Primeira Lei de Newton
Conceito de Massa
Segunda Lei de Newton
Forcas especiais: tracdo, atrito, normal, peso
Terceira Lei de Newton
Aplicagbes das Leis de Newton

UNIDADE 4 — TRABALHO E ENERGIA
Definicdo de Energia
Definicdo de Trabalho e Energia Cinética

Teorema Trabalho e Energia Cinética
Poténcia

UNIDADE 5 — CONSERVACAO DA ENERGIA
Energia potencial
Energia potencial gravitacional e eléstica
Energia Mecéanica e sua conservagéo
Trabalho realizado por uma forga externa

UNIDADE 6 — FLUIDOS
Definicéo de fluidos
Densidade e massa especifica

Trabalho da forca gravitacional e da forca eléstica




SEMESTRE: 2°

Pressao em um fluido

Diferenca de pressdo em um fluido em repouso
Principio de Pascal

Empuxo e o Principio de Arquimedes

UNIDADE 7 — TEMPERATURA, CALOR E PRIMEIRA LEI DA TERMODINAMICA
Definicdo de temperatura
Lei zero da Termodinamica
Escalas de Temperatura e suas conversées
Dilatagcdo Térmica
Definicdo de Calor
Capacidade Térmica e Calor Especifico
Primeira Lei da Termodinamica.
Casos especiais da Primeira Lei da Termodinamica: processos adiabaticos, a volume
constante, ciclicos e expansdes livres

UNIDADE 8 — TEORIA CINETICA DOS GASES
Definicdo do numero de Avogadro
Conceito de gas ideal
Trabalho Realizado por um Gas Ideal a Temperatura Constante
Trabalho realizado por um Gas Ideal a Volume Constante e a Pressdo Constante
Energia Cinética de Translag&o
Calores especificos molares de um gas ideal
Expansao adiabética e livre de um gés ideal




SEMESTRE: 2°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Quimica Organica

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO AO ESTUDO DA QUIMICA ORGANICA
O atomo de carbono: hibridizacéo
Cadeias de carbono
Hidrocarbonetos: alcanos, alcenos, alcinos
Hidrocarbonetos aromaticos
Haletos de alquila
Nomenclatura

UNIDADE 2 — ISOMERIA
Isomeria constitucional
Isomeria espacial: carbono quiral; estereoisémeros (conformacgdes; diastereoisbmeros;
enantibmeros)

UNIDADE 3 — FUNCOES ORGANICAS
Eteres
Alcoois e fendis
Aldeidos e cetonas
Aminas
Acidos carboxilicos e seus derivados
Carboidratos
Aminoacidos
Compostos Heterociclicos

UNIDADE 4 — Substancias Bioorganicas
Carboidratos
Aminoacidos, peptideos e proteinas
Lipidios

UNIDADE 5 — REACOES ORGANICAS
Reacdes de adicao eletrofilica
Reac0Oes de substituicdo e eliminacédo nucleofilica alifatica




SEMESTRE: 2°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Calculo Diferencial e Integral

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: Matématica Béasica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — DERIVACAO
Definicao e Interpretacao Geométrica
Derivagéo das Funcgdes Elementares
Derivagéo das Fungdes: Composta, Implicita, Logaritmica, Trigonométrica Direta e
Inversa, Hiperbdlica Direta e Inversa
Derivadas Sucessivas
Derivagdo de uma Funcdo Paramétrica
Diferencial de uma Func¢do de uma Variavel - Interpretacdo Geométrica
Taxas de Variacdo

UNIDADE 2 — APLICACOES DAS DERIVADAS

UNIDADE 3 — INTEGRACAO
Integral Indefinida: Antidiferenciacéo
Regras de Integragéo
Integral Definida
Teoremas Fundamentais do Calculo

UNIDADE 4 — TECNICAS DE INTEGRACAO
Integracéo por Partes e Substituicdo
Integrac@o de Fungdes Trigonométricas
Integracao por Substituicbes Trigonométricas
Integracéo por Fracdes Parciais
Integrais Impréprias

UNIDADE 5 — APLICACOES DAS INTEGRAIS




SEMESTRE: 2°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Quimica Analitica l

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (3-1-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — A QUIMICA ANALITICA
Objetivos
Importancia e aplicabilidade da Quimica Analitica
Etapas gerais de uma andlise quimica
Instrugcbes e normas para o trabalho de laboratorio
Materiais e vidrarias de laborat6rio

UNIDADE 2 — PREPARO DE AMOSTRAS PARA ANALISE QUIMICA
Amostragem
Pré-tratamento de amostras
Preparo de amostras para analise inorganica
Preparo de amostras para analise organica
Técnicas de digestao e extracdo de amostras

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

Unidades de concentracéo

Algarismos significativos

Exatiddo e precisédo

Erros relacionados a analise quimica

UNIDADE 4 — SOLUCOES
Definicao de solugdo
Célculos para preparo de solugbes em diferentes unidades de concentracéo
Diluic&o de solugdes
Mistura de solucdes
Preparo de solucdes analiticas e nao-analiticas
Solubilidade

UNIDADE 5 — EQUILIBRIO QUIMICO HOMOGENEO E HETEROGENIO
Definicao de equilibrio
Equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo
Dissociacao eletrolitica
Equilibrio relativo a agua e seus ions
Produto i6nico da agua
Definicao e célculo do pH e pOH
Uso de indicadores e pHmetro para determinacéo do pH

UNIDADE 6 — EQUILIBRIO DE ACIDOS E BASES
Defini¢do de acidos e bases
Acidos e bases conjugados
Dissociacao de acidos e bases fortes
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Célculo do pH de acidos e bases fortes
Dissociacao de acidos e bases fracos
Célculo do pH de acidos e bases fracos

UNIDADE 7 — SOLUCOES TAMPAO
Defini¢do
Capacidade tamponante
Preparo de solucBes tampéao
Célculo do pH de solucdes tampéo

UNIDADE 8 — PRODUTO DE SOLUBILIDADE
Definicao
Relagéo entre Kps e solubilidade
Efeito do ion comum
Separacgédo por precipitagdo

> Terceiro Semestre

SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Quimica Analiticalll

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigat6rio

MODALIDADE: Formagé&o Basica

PRE-REQUISITO: Quimica Analitica |

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUGCAO A VOLUMETRIA
Definicdo de volumetria e aparatos utilizados
Requisitos para analise volumétrica
Tipos de titulacdo
Definicdo de padréo primario e secundario
Padronizagéo de solucdes
Ponto final e ponto de equivaléncia
Visualizacdo do ponto final

UNIDADE 2 - VOLUMETRIA DE NEUTRALIZACAO
Reviséo dos conceitos de volumetria
Fundamentos da volumetria de neutralizacéo
Indicadores de neutralizacéo
Determinacéo de acidez de amostras por volumetria de neutralizacéo
Curvas de titulacédo de neutralizacéo
Curva de neutralizacdo para andlise de amostras

UNIDADE 3 — VOLUMETRIA DE COMPLEXAQAO
Fundamentos
Indicadores metalocromicos




SEMESTRE: 3°

Titulacdes complexométricas com EDTA

Efeito do pH

Agentes mascarantes e complexantes auxiliares

Aplicacdo da volumetria de complexacdo na analise de amostras reais

UNIDADE 4 — VOLUMETRIA DE PRECIPITACAO
Fundamentos
Indicadores de precipitagédo
Métodos argentimétricos: métodos de Mohr e Volhard.
Aplicacdo da volumetria de precipitacdo na analise de amostras reais

UNIDADE 5 — VOLUMETRIA DE OXIDACAO-REDUCAO
Fundamentos
Indicadores de oxirreducao
Permanganimetria, dicromatometria, cerimetria, iodometria.
Aplicagéo da volumetria de oxirreducdo na analise de amostras reais
UNIDADE 6 — GRAVIMETRIA
Fundamentos e aplicacbes
Andlise gravimétrica direta e indireta

UNIDADE 7 — METODOS ELETROQUIMICOS DE ANALISE
Potenciometria
Condutometria
Aplicagbes dos eletrodos e condutivimetros

UNIDADE 8 —- METODOS ESPECTROSCOPICOS DE ANALISE
Fundamentos e aplica¢cdes dos métodos espectrofotométricos
Absorcao e emisséo
Espectros de absor¢cdo molecular e atdbmica
Lei de Lambert Beer
Componentes de um fotdmetro e de um espectrofotdmetro
Espectrometria no UV-Vis.

Andlise de amostras reais utilizando a espectrometria UV-Vis
Fluorimetria

Espectrometria de absor¢céo atémica.

Andlise de amostras reais utilizando a espectrometria UV-Vis

UNIDADE 9 — METODOS DE SEPARACAO
Definicdo e conceitos
Cromatografia gasosa
Cromatografia liquida
Pratica de cromatografia em papel




SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Bioquimica

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

TIPO: Obrigatério

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: Quimica Organica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO AO ESTUDO DA BIOQUIMICA
A légica molecular dos organismos vivos
Noc0Oes gerais sobre o0s niveis de organizacao estrutural dos sistemas biolégicos
A hierarquia estrutural presente na organizacdo das células: células, organelas,
macromoléculas e blocos construtivos ou unidades fundamentais

UNIDADE 2 — PROTEINAS
Conceito, classificacdo, estrutura e propriedades
Aminoacidos, peptideos e proteinas
Niveis de organizac@o das proteinas: estrutura primaria, secundéria, terciaria e
quaternaria
Enzimas - Conceito, estrutura e propriedades
Mecanismos de agdo enzimatica e cinética enzimatica

UNIDADE 3 — CARBOIDRATOS
Conceito, classificacéo, estrutura e propriedades
Principais carboidratos
Polissacarideos de reserva e estruturais

UNIDADE 4 — LIPIDEOS
Conceito, classificacdo, estrutura e propriedades
Acidos graxos e triglicerideos
Fosfolipideos e esfingolipideos
Esterdides

UNIDADE 5 - METABOLISMO
Vias catabdlicas e anabdlicas
Glicdlise Anaerdbica e fermentacéo
Oxidacdes biolégicas: ciclo de Krebs, cadeia respiratéria e fosforilacdo oxidativa
Gliconénese e Glicogendlise
Gliconeogénese

UNIDADE 6 — FOTOSSINTESE
Reacdes Luminosas
Reacbes de assimilagédo do carbono (Ciclo Calvin e via C-4 dos &cidos dicarboxilicos)

UNIDADE 7 — METABOLISMO DOS LIPIDIOS
Biossintese de acidos graxos e triglicerideos
Oxidacao de acidos graxos e formacao de corpos cetdnicos
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UNIDADE 8 — METABOLISMO DOS AMINOACIDOS E COMPOSTOS NITROGENADOS
Balanco nitrogenado
Reacdes de Desanimacéo e transaminacao
Ciclo da Ureia
Destinos do esqueleto carbbénico dos aminoacidos
Biossintese de Aminoacidos

SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Conservacéao de Alimentos

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

TIPO: Obrigat6rio

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Definicdo de Alimentos
Classificagdo dos Alimentos
Com relagéo a sua origem
Com relagéo ao teor de agua livre (Aa)
Com relagéo ao pH
Com relacgédo as substancias quimicas presentes nos alimentos
Composicao dos alimentos
Carboidratos
Proteinas e amino&cidos
Lipideos
Vitaminas
Sais minerais
Matérias primas
Tipos de industria de alimentos
Alteracdes observadas nos alimentos
AlteracBes microbioldgicas
AlteracBes quimicas
Alteracg0es fisicas

UNIDADE 2 - CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Preservacédo e Conservacao (definicdo e objetivos)
Aspectos Historicos da conservacdo de alimentos
Métodos de Conservacéao

Conservacéao dos alimentos pelo uso calor
Brangueamento
Tindalizacéo
Pasteurizacdo
Esterilizacdo

Conservacgéo dos alimentos pelo uso da radiagcéo
Radiacdo ionizante
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Radurizacdo
Radicidacao
Radapertizacdo
Radiacdo nédo ionizante
Infravermelho
Micro-ondas
Ultravioleta
Conservacgéao dos alimentos pelo uso do frio
Refrigeragéo
Congelacao
Supercongelamento
Conservagéao dos alimentos pelo controle de umidade
Secagem Natural
Desidratacdo
Concentragao
Conservacéao dos alimentos pela adigdo de elementos
Salga e Cura
Acucar
Gases
Aditivos
Defumacéao
Conservacgéao dos alimentos por fermentacéo
Acética
Alcoolica
Lactica
Conservacéao dos alimentos pelo uso de Embalagens
Vidro
Celulose
Polimeros
Metal
Laminados
Controle de Qualidade dos alimentos
Procedimento padrao de Higiene operacional
Boas praticas de fabricacdo
Conservacgéao pelo uso de métodos inovadores




SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Nutricdo e Metabolismo

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

TIPO: Obrigatério

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CONCEITOS BASICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
Nutricdo
Alimentos
Nutrientes
Classificacao
Macronutrientes
Micronutrientes
Funcdes dos nutrientes

UNIDADE 2 — PROCESSOS DIGESTIVOS
Introducéo a fisiologia do sistema digestivo
Boca
Esb6fago e estdbmago
Figado, vesicula biliar e pancreas
Intestino Delgado
Intestino Grosso

UNIDADE 3 — PROCESSOS DIGESTIVOS DOS NUTRIENTES: MACRONUTRIENTES
Carboidratos
Conceito, classificaces, fungbes e fontes alimentares
Consumo, digestéo, absor¢éo, transporte e excre¢ao
Proteinas
Conceito, classificaces, fungbes e fontes alimentares
Consumo, digestéo, absor¢éo, transporte e excre¢ao
Lipideos
Conceito, classificaces, fungbes e fontes alimentares
Consumo, digestao, absorcéo, transporte e excrecao

UNIDADE 4 — PROCESSOS DIGESTIVOS DOS NUTRIENTES: MICRONUTRIENTES
Vitaminas
Conceito, classifica¢ctes, fungdes e fontes alimentares
Consumo, digestéo, absorcéo, transporte e excre¢ao.
Biodisponibilidade e recomendacdes dietéticas de vitaminas
Minerais
Conceito, classificagctes, fungdes e fontes alimentares
Consumo, digestao, absorcéo, transporte e excre¢ao.
Biodisponibilidade e recomendacdes dietéticas dos minerais

UNIDADE 5 — AGUA E ELETROLITOS
Funcdes, distribuicdo e equilibrio

UNIDADE 6- PROCESSOS DIGESTIVOS DO ALCOOL
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Consumo, digestao, absorcéo, transporte e excre¢ao

UNIDADE 7 — METABOLISMO ENERGETICO
Componentes do Balanco Energético
Aporte Energético
Gasto Energético

UNIDADE 8 — ALIMENTACAO SAUDAVEL
Importancia e aplicacéo

SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODU(;AO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Historico
Importancia dos microrganismos
Principais microrganismos relacionados a tecnologia de alimentos
Fontes primarias de microrganismos

UNIDADE 2 — SURTOS ALIMENTARES COM ORIGEM MICROBIANA
Doencas de origem alimentar
Causas das doengas de origem alimentar
Fatores relacionados ao hospedeiro
Dados epidemiolégicos de DTA’'S

UNIDADE 3 — PARAMETROS INTRINSECOS E EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS QUE
AFETAM O CRESCIMENTO MICROBIANO
Parametros Intrinsecos
pH
Atividade de 4gua
Potencial de Oxida¢édo-Reducéao
Quantidade de Nutrientes
Constituintes Antimicrobianos
Parametros Extrinsecos
Temperatura de Armazenamento
Umidade Relativa do Meio
Presenca e Concentragédo de Gases no Ambiente
Presenca e Atividade de outros Microrganismos
Conceito das Barreiras: Combinando Parametros Intrinsecos e Extrinsecos
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UNIDADE 4 — MICRORGANISMOS CAUSADORES DE DOENCAS DE ORIGEM
ALIMENTAR
Introducao
O trato intestinal humano
Resisténcia do hospedeiro a infec¢des de origem alimentar
Flora natural do trato intestinal humano
Patogenos de origem alimentar
Bactérias Gram Positivas
Bactérias Gram Negativas
Virus
Incidéncia em Alimentos e no Ambiente
Virus da Hepatite A
Virus Norwalk e Virus Relacionados
Rotavirus

UNIDADE 5 — MICRORGANISMOS DETERIORANTES
AlteracGes nos componentes quimicos dos alimentos
Microrganismos deteriorantes

Alimentos de origem vegetal
Alimentos de origem animal

UNIDADE 6 — INDICADORES MICROBIOLOGICOS DE QUALIDADE E SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

Indicadores de qualidade e seguranca

Coliformes totais e termotolerantes

Escherichia coli

Enterococos

Indicadores gerais

UNIDADE 7 MICRORGANISMOS ENVOLVIDOS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS
FERMENTADOS
Fermentacéo
Bactérias acido laticas
Vias Metabdlicas e Produtos
Culturas starters
Alimentos fermentados
Vegetais
Produtos carneos
Laticinios
Beneficios dos alimentos fermentados

UNIDADE 8 — MICOTOXINAS
Importancia
Principais fungos micotoxigénicos
Requerimento para crescimento
Alimentos envolvidos
Principais micotoxinas
Controle
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UNIDADE 9 — METODOS DE CONTROLE DO CRESCIMENTO DE MICRORGANISMOS
EM ALIMENTOS

Conservacdao dos alimentos por meio de aditivos quimicos

Uso de atmosfera modificada

Irradiacdo de alimentos

Altas temperaturas

Baixas temperaturas

Secagem

Outros métodos

UNIDADE 10 — ANALISE DE MICRORGANISMOS E/ OU SEUS PRODUTOS EM
ALIMENTOS

Amostragem

Métodos convencionais de andalise microbiolégica

Métodos rapidos de andlise microbiologica

Diretrizes e critérios microbiol6gicos

SEMESTRE: 3°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Metodologia da Pesquisa em Alimentos

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — PESQUISA CIENTIFICA
O conhecimento cientifico e suas bases epistemolégicas
Principios, conceitos, caracteristicas e etapas
Tipos de pesquisa
Plagio na pesquisa cientifica

UNIDADE 2 — ACESSO A INFORMA(;AO CIENTIFICA NA INTERNET
Revistas da area
Classificagéo de periédicos (JCR e Qualis)
Busca na base de dados
Periédicos Capes

UNIDADE 3 — PROJETO DE PESQUISA
Pesquisa bibliografica (etapas, fontes de informacao, tipos de documentos)
CitacOes
Formato, estrutura bésica e contetdo do projeto de pesquisa
Referéncias (elementos essenciais e formatos ABNT)
Redacao do Projeto de Pesquisa
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UNIDADE 4 — DIVULGACAO DA PESQUISA
Normas
Critérios de publicacdo de artigos
Curriculo Lattes




» Quarto Semestre

SEMESTRE: 4°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Fisico-Quimica

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formacéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — TERMODINAMICA
A Primeira Lei
Lei dos gases ideais
Trabalho, calor e energia
A energia interna
Trabalhos de expansédo
Entalpia
Entalpias padréo de formagéo
A segunda Lei
A disperséo de energia
Entropia
A entropia como uma fungéo de estado
A Terceira Lei da Termodinamica
O teorema de calor de Nerst
As energias de Helmholtz e de Gibbs

UNIDADE 2 — EQUILIBRIO QUIMICO
A energia de Gibbs de reacdo
Reac0Oes exergonicas e endergbnicas
A descricao do equilibrio

UNIDADE 3 — CINETICA QUIMICA
Velocidade de reacdo e mecanismos
A equacdao de velocidade
Ordem de reacéo
Teoria das colisbes
O complexo ativado
Catélise

UNIDADE 4 — COLOIDES E INTERFACES
O Estado coloidal
Propriedades cinéticas
Interfaces (so6lido-liquido, sdlido-gas, liquido-liquido e liquido-gas)
Interfaces carregadas
Estabilidade dos colbides
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COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Bioquimica de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Bioquimica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — BIOQUIMICA ENZIMATICA
Historico
Definicdo
Classificagao
Estrutura quimica
Atividade enzimatica
Cinética enzimatica
Inibicdo da atividade enzimatica

UNIDADE 2 — ENZIMAS EM ALIMENTOS
Carboidrases
Proteases
Lipases
Oxirredutases
Outras

UNIDADE 3 — PIGMENTOS NATURAIS
Cor dos alimentos
Porfirinas
Carotenoides
Betalainas
Flavonoides
Taninos

UNIDADE 4 — POS-COLHEITA DE VEGETAIS
Ciclo vital
Caracteristicas sensoriais
Metabolismo pés-colheita: respiracédo
Padrbes de atividade respiratéria
Fatores que influenciam na respiracdo
Modificacbes durante o processo de maturacdo
Reacdes enzimaticas

UNIDADE 5 — REACOES NOS ALIMENTOS: LIPIDIOS
Reacfes com lipidios em alimentos
Hidrogenacgéo
Transesterificagdo
Rancidez hidrolitica
Rancidez oxidativa
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UNIDADE 6 — REACOES NOS ALIMENTOS: CARBOIDRATOS
Reacdes quimicas dos carboidratos
Hidrdlise
Reacao de Maillard
Caramelizacao

UNIDADE 7 — BIOQUIMICA DO LEITE
Definicbes
Propriedades
Composicéo
Lipidios
Proteinas
Carboidratos
Enzimas

UNIDADE 8 — BIOQUIMICA DE OVOS
Definicao
Composicao
Estrutura
Modificagbes durante o armazenamento
Contaminacgéo
Processos de conservacdo
Propriedades funcionais

UNIDADE 9 — BIOQUIMICA DE CARNES
Definicéo
Estrutura
Composicao
Contracado muscular
Transformacédo do musculo em carne
Fatores que Afetam a Qualidade da Carne
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COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Bromatologia

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Organica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Apresentacdo do componente curricular
Conceitos e definicbes bromatolégicos
Classificagé@o dos alimentos
Classificagé@o dos nutrientes
Rotulagem nutricional obrigatéria
Alimentos diet e light
Apresentacao do laboratério e materiais das aulas praticas
Coleta e preparacdo de amostras
Tabela de composicdo centesimal

UNIDADE 2 — AGUA
A molécula de agua
Propriedades fisico-quimicas da agua
Estados fisicos da agua
Distribuicdo de agua nos alimentos
Atividade de agua
Atividade de agua e conservacao dos alimentos
Diagrama de estado
Mobilidade molecular
Pré-secagem
Determinacdo de umidade
Determinacao da atividade de agua

UNIDADE 3 — CARBOIDRATOS
Conceito e definicdo dos carboidratos
Classificacdo dos carboidratos
Monossacarideos
Oligossacarideos
Polissacarideos
Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos carboidratos
Determinacao de agucares redutores pelo método de Lane & Eynon
Determinacdo de fibra alimentar pelo método enzimético

UNIDADE 4 - LIPIDEOS
Conceito e definicao dos lipideos
Classificacéo dos lipideos
Estrutura e nomenclatura dos acidos graxos
Mono e diglecerideos
Triglicerideos
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Ceras

Alcoois esterois

Fosfolipideos e glicolipideos

Grupos de lipideos nos alimentos
Determinacao da fracdo extrato etéreo pelo método de Soxhlet
Determinacao de lipideos pelo método de Bligh & Dyer

UNIDADE 5 — PROTEINAS
Conceito e definicao de proteinas
Classificagdo quimica e nutricional dos aminoé&cidos
Estruturas das proteinas
Classificagé@o das proteinas
Desnaturacao proteica e perdas de proteinas
Proteinas nos alimentos
Qualidade nutricional das proteinas
Propriedades funcionais de hidratagéo, surfactantes e hidrodindmicas/reoldgicas
Determinacao de proteina bruta pelo método de Kjeldahl

UNIDADE 6 — VITAMINAS
Conceito e definicbes de vitaminas
Biodisponibilidade e recomendacdes dietéticas de vitaminas
Classificagé@o das vitaminas pela solubilidade
Vitaminas lipossoluveis: A, D, E e K
Vitaminas hidrossolUveis: complexo B e C
VariagOes e perdas de vitaminas nos alimentos
Determinacao de acido ascorbico em sucos

UNIDADE 7 — MINERAIS
Conceito e definicdo de minerais
Classificagdo quimica e nutricional dos minerais
Biodisponibilidade e recomendacdes de ingestdo dos minerais
Propriedades nutricionais, funcionais e toxicolégicas dos principais minerais
Variagfes no contetdo mineral dos alimentos: naturais e por tratamentos
Determinacao da fragéo cinzas (residuo mineral fixo)




SEMESTRE: 4°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 45h (2-0-1)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia de Alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUGCAO
Seguranca alimentar X seguranca dos alimentos X alimentos seguros
Doencas Transmitidas por alimentos (DTA)
Fundamentos microbiolégicos importantes
Riscos de contaminacéo dos alimentos
Orgéos fiscalizadores
Principais legisla¢cbes

UNIDADE 2 — PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)
Procedimentos de limpeza e sanitizacdo das Instalagfes e equipamentos
Procedimentos de monitoria
Acdes corretivas
Medidas preventivas
Registros
Legislacéo aplicada a PPHO

UNIDADE 3 — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
Conceitos de higiene, processos e agentes de limpeza, etapas basicas do fluxo de
operacéo
Edificacdes, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios
Controle integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua, manejo de
residuos
Manipuladores
Matérias-primas, ingredientes e embalagens
Preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos
Documentos e registros
Legislagéo aplicada a BPF

UNIDADE 4 — ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)
Identificacéo e andlise de perigos
Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
Definicdo dos Limites para cada PCC
Definicdo do sistema de monitoramento
Definicdo das medidas e ac¢des corretivas
Definicdo dos procedimentos de verificagdo do sistema
Definicdo dos registros e documentacdo do sistema
Legislacéo aplicada a APCC

UNIDADE 5 — HIGIENIZA(;AO
Limpeza e sanitizagédo
Métodos de limpeza e sanitizacao
Classificacdo e acdo dos agentes de limpeza e sanitizacéo
Higiene no layout da industria processadora de alimentos




SEMESTRE: 4°

UNIDADE 6 — PESQUISA DE CAMPO
Visitar estabelecimentos que processam alimentos
Aplicacdo de check-list seguindo a legislacdo vigente
Discusséao dos resultados encontrados

UNIDADE 7 — PALESTRAS
Fiscais da vigilancia sanitaria
Profissionais da area de higiene de alimentos

SEMESTRE: 4°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Estatistica Basica

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formacgéao Basica

PRE-REQUISITO: Matemética Béasica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ESTATISTICA DESCRITIVA
Tipos de variaveis
Representacao gréafica e tabular de variaveis qualitativas nominais
Representacdo gréafica e tabular de variaveis quantitativas discretas
Representacdo grafica e tabular de variaveis quantitativas continuas
Medidas Descritivas

UNIDADE 2 — PROBABILIDADE
NocoOes de probabilidade
Probabilidade condicional
Independéncia de eventos
Casos especiais de probabilidade condicional
Distribui¢cdes discretas de probabilidade
Distribuicdo Normal

UNIDADE 3 — AMOSTRAGEM E DISTRIBUICAO DE AMOSTRAGEM
Amostragem Aleatéria Simples
Amostragem Aleatéria Estratificada
Distribuicdo de amostragem da média amostral
Distribuicdo de amostragem da proporgédo amostral
Aproximacéo da distribuicdo Binomial pela Normal

UNIDADE 4 — INFERENCIA ESTATISTICA
Intervalo de Confianga para a média de uma populagdo Normal considerando a
variancia populacional conhecida
Intervalo de Confianca para a média de uma populacdo Normal considerando a
variancia populacional desconhecida
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Tamanho de amostra para estimar a média de uma popula¢cdo Normal considerando a
variancia populacional conhecida

Tamanho de amostra para estimar a média de uma popula¢édo Normal

considerando a variancia populacional desconhecida

Intervalo de Confianca para uma proporgao

Tamanho de amostra para estimar uma proporgao

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

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

Teste de hipbteses para uma proporcao




» Quinto Semestre

SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Analise de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P): 60 h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Analitica Il

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUGCAO A ANALISE DE ALIMENTOS
Importancia
Classificagéo
Tipos de métodos
Termos utilizados na analise de alimentos

UNIDADE 2 — CONFIABILIDADE DOS DADOS
Tipos de erros
Verificacdo do desempenho de micropipetas
Tratamento dos dados e interpretacéo dos resultados

UNIDADE 3 — ESQUEMA GERAL PARA ANALISE QUANTITATIVA
Colheita/amostragem da amostra bruta
Reduc¢éo da amostra para laboratorio
Preparo da amostra
Preservacdo da amostra
Escolha do método analitico

UNIDADE 4 — METODOS FiSICOS
Densimetria
Refratometria
Instrumentacao e aplicagcéo

UNIDADE 5 — TITULACAO POTENCIOMETRICA
Instrumentacao e aplicacdo da potenciometria direta e indireta

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

Introducao

Espectro eletromagnético

Instrumentacao e aplicacédo

UNIDADE 7 — CROMATOGRAFIA
Definicéo e classificacdo
Detectores empregados na analise de alimentos
Cromatografia em papel, instrumentacéo e aplicacdo
Cromatografia liquida de alta eficiéncia, instrumentacao e aplicagdo
Cromatografia gasosa, instrumentacao e aplicacédo
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UNIDADE 8 — EXECUGAO EXPERIMENTAL RELACIONADA AOS CONTEUDOS NA
AREA DE ANALISE DE ALIMENTOS

SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Seminarios |

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Integragédo do Conhecimento

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ASSUNTOS DA AREA DE ALIMENTOS
Livros
Revistas
Periédicos

UNIDADE 2 — RESUMO
Normas técnicas de elaborag¢ado de resumos
Normas técnicas para elaboracao de referéncias bibliogréaficas

UNIDADE 3 — MONTAGEM DA APRESENTAQAO
Itens da apresentacéo
Sequéncia légica
Disposicéo do contetdo
Clareza dos slides e tamanho da fonte

UNIDADE 4 — TECNICAS DE APRESENTACAO
Montagem do local
Apresentacéo pessoal e postura
Linguagem técnica e cientifica
Oratéria (diccéo, pronuncia, entonagao, ritmo)
Vicios de linguagem
Uso do tempo

UNIDADE 5 — APRESENTACAO DE SEMINARIOS
Avaliacdo pelo professor
Avaliacdo pela banca examinadora
Questionamentos e Discussdes




SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Produtos
Amilaceos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Definicdes de cereal, introducao a terminologia basica
Importancia econbmica, sistemas de comercializacdo e classificacdo
Principais cereais para alimentacao (Arroz, Aveia, Milho, Trigo e Cevada)
Morfologia, estrutura, composi¢cdo quimica do gréo e propriedades fisicas

UNIDADE 2 — METODOS DE SECAGEM E DE ARMAZENAGEM
Conceitos basicos de secagem
Tipos de secadores
Conceitos béasicos de Armazenamento
Fatores que afetam o0 armazenamento: temperatura, umidade, secagem e aeracao
Principais alteragfes provocadas nos gréos: microrganismos, insetos e
roedores

UNIDADE 3 — METODOS DE PROCESSAMENTO DOS PRINCIPAIS CEREAIS
Etapas de pré-processamento
Colheita, recepgéo, classificagdo, limpeza
Métodos de processamento
Arroz
Milho
Trigo
Aveia
Uso industrial dos produtos e derivados de cereais

UNIDADE 4 — TECNOLOGIA DE OBTENCAO DE FARINHAS
Tipos de farinhas
Etapas de processamento
Rendimento de farinhas
Embalagem e conservagao

UNIDADE 5 - PRODUTOS A BASE DE CEREAIS
Paes
Biscoitos
Bolos
Produtos extrudados: Massas alimenticias e snacks

UNIDADE 6 — PRODUTOS AMILACEOS
Amido: Diferentes fontes e caracteristicas fisico-quimicas
Processos de obten¢&o de amido nativo e modificados
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Caracterizacéo e propriedades tecnolédgicas dos amidos
Aplicagbes industriais

UNIDADE 7 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO DE CEREAIS E DE
PRODUTOS AMILACEOS
Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas e sensoriais
Legislacao pertinente

SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia do AgUcar e Bebidas

CARGA HORARIA (T-P-0): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CIENCIA E TECNOLOGIA DO ACUCAR
Quimica do agucar
Mercado: producdo e consumo
Matérias primas
Processamento do agucar de cana, beterraba e glicose
Controle de qualidade
Legislagéo

UNIDADE 2 — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE BEBIDAS
Historico e importancia
Legislagéo Brasileira

UNIDADE 3 — BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTADAS — VINHO, CHAMPANHE,
CERVEJA

Introducéo

Matéria prima

Processamento

Controle de qualidade

Legislacéo

UNIDADE 4 — BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTO DESTILADAS - CACHACA E
CONHAQUE

Introducéo

Matéria prima

Processamento

Controle de qualidade

Legislacéo
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UNIDADE 5 — BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTO DESTILADAS E RETIFICADA —
VODCA E GIM

Introducéo

Matéria prima

Processamento

Controle de qualidade

Legislacéo

UNIDADE 6 — BEBIDAS ALCOOLICAS POR MISTURAS — LICOR E COOLER
Introducéo
Matéria prima
Processamento
Controle de qualidade
Legislagéo

UNIDADE 7 — BEBIDAS NAO ALCOOLICAS — AGUA E REFRIGERANTE
Introducéo
Matéria prima
Processamento
Controle de qualidade
Legislagéo

UNIDADE 8 — BEBIDAS NAO ALCOOLICAS ESTIMULANTES
Introducéo
Matéria prima
Processamento
Controle de qualidade
Legislacéo




SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Alimentos Funcionais

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Nutricdo e Metabolismo

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ALIMENTOS FUNCIONAIS E NUTRACEUTICOS
Historico
Conceito e Definicdes
Regulamentacéo e registro
Mercado de alimentos funcionais
Importancia na saude

UNIDADE 2 — LEGISLACAO PARA ALIMENTOS FUNCIONAIS
Regulamentacao dos alimentos funcionais
Legislacéo internacional
Alegac0bes de propriedades funcionais aprovadas
Novos ingredientes e novos alimentos
Registro de alimentos funcionais

UNIDADE 3 — ALIMENTOS COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS
Kefir
Lacteos
Vegetais: feijao, soja, chia, linhaca, yacon
Azeite de oliva
Cogumelos

UNIDADE 4 — FLAVONOIDES E OUTROS COMPOSTOS FENOLICOS
Estrutura quimica
Mecanismos de agéo
Fontes e efeitos do processamento
Biodisponibilidade e absorgéo
Beneficios a saude

UNIDADE 5 — CAROTENOIDES E LICOPENO
Estrutura quimica e sintese vegetal
Fontes e efeitos do processamento
Absorcéo e metabolismo
Mecanismo de acéo
Beneficios a saude
Toxicidade
Estrutura quimica
Fontes
Efeitos do processamento
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UNIDADE 6 —- OMEGA 3 E 6
Defini¢do
Mecanismo de acéo
Fontes
Beneficios a saude

UNIDADE 7 — FITOESTEROIS
Definicdo
Mecanismo de acéo
Fontes

UNIDADE 8 — FIBRAS
Definicao
Quimica e bioquimica
Fibras soltuveis
Fibras insollveis
Mecanismo de agéo
Efeitos a saude
Fontes

UNIDADE 9 — PROBIOTICOS
Definicdes
Microrganismos probiéticos
Género Bifidobacterium
Género Lactobacillus
Mecanismo de agéo

UNIDADE 10 — PREBIOTICOS E SIMBIOTICOS
Definicao
Inulina e FOS
Mecanismo de acéo e efeitos
Fontes

UNIDADE 11 - METODOS DE AVALIACAO FUNCIONAL E NUTRICIONAL DE
ALIMENTOS

Métodos in vitro

Métodos in vivo




SEMESTRE: 5°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Toxicologia de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Bioquimica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TOXICOLOGIA
Principios gerais
Conceitos gerais
Relagéo dose x efeito
Classificagé@o dos efeitos toxicos
Fatores que afetam a resposta tdxica
indices de toxicidade
Andlise de risco
Areas da toxicologia
Introducao a toxicologia dos alimentos

UNIDADE 2 — FASES DO PROCESSO DE INTOXICACAO
Exposicéo ao agente toxico
Toxicocinética
Toxicodindmica
Fase clinica

UNIDADE 3 — SUBSTANCIAS TOXICAS INTENCIONALMENTE ADICIONADAS AOS
ALIMENTOS: ADITIVOS QUIMICOS ALIMENTARES

Corantes

Aromatizantes

Conservantes

Edulcorantes

Antioxidantes

Saborizantes: Glutamato monossodico

UNIDADE 4 — SUBSTANCIAS TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES NOS
ALIMENTOS

Glicosideos cianogénicos

Glicoalcal6ides

Inibidores de enzimas digestivas

Glicosinolatos

Acido fitico

Agentes promotores de flatuléncia

Acido oxalico

Lactose

UNIDADE 5 — SUBSTANCIAS TOXICAS FORMADAS PELO PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS

Substancias téxicas formadas a partir do aquecimento dos lipideos

Acidos graxos trans

Aminas heterociclicas
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Hidrocarbonetos arométicos policiclicos
Acrilamida

UNIDADE 6 — TOXICIDADE DOS METAIS
Arsénio
Mercurio
Chumbo
Cromo
Cadmio
Aluminio

UNIDADE 7 — ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARES
Conceitos
Alergias alimentares
Intolerancias alimentares




> Sexto Semestre

SEMESTRE: 6°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Analise Sensorial de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Estatistica Basica

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
Definicao, Historico e Campo de aplicacdo da Andlise Sensorial.
Orgéos dos sentidos humanos

Olfacéo, Gustacao, Visdo, Tato e Audicao

Estimulos e respostas
Fatores psicolégicos e fisiologicos que influenciam na avaliacao sensorial.
Condicdes para testes sensoriais

Comité de Etica

Sala de testes e utensilios

Selecéo e treinamento de equipe

Preparo e apresentacédo das amostras

UNIDADE 2 — METODOS SENSORIAIS DE ANALISE DE ALIMENTOS
Métodos discriminativos ou diferenca
Métodos de sensibilidade
Limites
Estimulo constante
Diluic&o ou limiar absoluto
Reconhecimento de odores
Teste Duo-trio
Teste Triangular
Teste de Ordenacdo
Teste de Comparacao pareado e comparacao multipla
Analise dos resultados
Métodos descritivos
Avaliacdo de atributos escalas
Perfil de sabor
Perfil de textura
Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)
Perfil livre
Perfil convencional
Analise descritiva por ordenacao (ADO)
Métodos descritivos com consumidores
Analise dos resultados
Métodos afetivos
Preferéncia
Aceitacao
Analise dos resultados
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UNIDADE 3 — PSICOFISICA
Correlacdo entre medidas sensoriais e instrumentais

SEMESTRE: 6°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Seminarios I

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Integracdo do Conhecimento

PRE-REQUISITO: Seminarios |

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — BUSCA POR ARTIGOS CIENTIFICOS
Revistas da area
Classificacéo de periddicos (JCR e Qualis)
Busca na base de dados
Andlise critica de artigos

UNIDADE 2 — MONTAGEM DA APRESENTACAO
Itens da apresentacéo
Sequéncia légica
Disposigéo do contetdo

Clareza dos slides e tamanho da fonte

UNIDADE 3 — TECNICAS DE APRESENTACAO
Montagem do local
Apresentacéo pessoal e postura
Linguagem técnica e cientifica
Voz (diccao, pronuncia, entonagao, ritmo)
Vicios de linguagem
Uso do tempo

UNIDADE 4 — APRESENTACAO DE SEMINARIOS
Avaliacéo pelo professor
Avaliacéo pela banca examinadora
Questionamentos e Discussoes




SEMESTRE: 6°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Sociologia

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Béasica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — TRACOS DA SOCIEDADE HUMANA
As relagbes sociais
A sociedade humana
As interagfes sociais
Individuo e sociedade

UNIDADE 2 — TEORIAS SOBRE A SOCIEDADE HUMANA
A sociedade como um organismo
A sociedade como um drama
Os grupos sociais
Personalidade, sociedade e cultura
Sistemas sociais

UNIDADE 3 — O QUE E A SOCIOLOGIA?
O surgimento da Sociologia
As bases da Sociologia
Definindo a Sociologia
A Sociologia e as Ciéncias Naturais
A Sociologia e as demais Ciéncias Humanas

UNIDADE 4 — A SOCIOLOGIA COMO UMA CIENCIA COMPREENSIVA
A Sociologia ndo é uma Ciéncia normativa
O olhar sociol6gico
A imaginacao sociolégica
A missao da sociologia
O oficio do sociblogo

UNIDADE 5 — AS CORRENTES TEORICAS CLASSICAS DO PENSAMENTO
SOCIOLOGICO: O POSITIVISMO DE AUGUSTO COMTE

A Lei dos Trés Estados

Positivismo e Evolucionismo

A Ciéncia Social positiva

Dinamica e Estatica social

O consenso social

UNIDADE 6 — AS CORRENTES TEORICAS CLASSICAS DO PENSAMENTO
SOCIOLOGICO: O FUNCIONALISMO DE DURKHEIM

Os fatos sociais

A consciéncia coletiva

Holismo socioldgico

Anomia

Patologia social e crise da modernidade
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UNIDADE 7 — AS CORRENTES TEORICAS CLASSICAS DO PENSAMENTO
SOCIOLOGICO: O MARXISMO

O materialismo histoérico e dialético

Capitalismo e luta de classes

Revolugéo do proletariado

Socialismo e Capitalismo

Alienacdo e falsa consciéncia

UNIDADE 8 — AS CORRENTES TEORICAS CLASSICAS DO PENSAMENTO
SOCIOLOGICO: A SOCIOLOGIA COMPREENSIVA DE MAX WEBER
Perspectiva da acéo social
Individualismo metodoldgico
A Sociologia da religido de Weber
A Sociologia Politica de Weber
Tipos de acao social e de dominagao politica

UNIDADE 9 — LEITURA DE TEXTOS, ARTIGOS, APRESENTACOES E DEBATES
SOBRE SOCIOLOGIA DA ALIMENTAGAO, DO CONSUMO, RURAL, DIREITOS
HUMANOS, RELACOES ETNICO-RACIAIS, HISTORIA E CULTURA AFRO-
BRASILEIRA

SEMESTRE: 6°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Gestdo Ambiental e Tratamento de Aguas,
Efluentes e Residuos na IndUstria de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (3-0-1)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagédo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — GESTAO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Gestéo de processos tecnologicos na industria de alimentos
A variavel ecoldgica no ambiente das industrias de alimentos

UNIDADE 2 — AVALIACAO DE IMPACTOS AMBIENTAIS NA IMPLANTACAO DE
INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Gestdo Ambiental Empresarial

ISO 14000

Estudos de impactos Ambientais (EIA)

Relatério de Impacto Ambiental (RIMA)

UNIDADE 3 — LEGISLACAO AMBIENTAL
Lei Federal n° 6.938/81 - Politica Nacional do Meio Ambiente Estudo de Impacto
Ambiental
Licenciamento Ambiental
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UNIDADE 4 — TRATAMENTO DE EFLUENTES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Tratamento Fisico
Tratamento Fisico-quimico
Tratamento bioldgico

UNIDADE 5 — TRATAMENTO PRIMARIO
Remocao de sélidos suspensos
Remocao de 6leos
Remocéo de metais pesados

UNIDADE 6 — TRATAMENTO SECUNDARIO
Processos biolégicos aerdbios
Processos biolégicos anaerdbios

UNIDADE 7 — TRATAMENTO TERCIARIO
Desinfeccdo
Adsorgéo
Membranas
Troca ibnica
Processos oxidativos avancados
Processos enzimaticos
Lagoas de estabilizagéo
Tratamento do lodo
Reuso de efluentes industriais

UNIDADE 8 — PALESTRAS
Estacdo de tratamento de esgoto (ETE)
Profissionais da area de gestao de efluentes de industrias de alimentos




SEMESTRE: 6°

COMPONENTE CURRICULAR: TXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Conceitos e importancia da Ciéncia e Tecnologia de Leite Derivados

UNIDADE 2 — SINTESE E COMPOSICAO DO LEITE
Sintese do leite na glandula mamaria
Composicao quimica e caracteristicas sensoriais do leite
Propriedades fisico-quimicas, importancia tecnolégica e valor nutritivo do leite

UNIDADE 3 — PRODUCAO HIGIENICA E PROCESSAMENTO DO LEITE
Obtencao higiénica e recebimento do leite na industria de laticinios
Microbiologia do leite e higiene das instalagdes industriais
Avaliagéo da qualidade do leite (substancias estranhas e adulterantes)
Métodos de conservacao do leite: tratamento térmico e refrigeracéo
Legislagéo para leite fluido

UNIDADE 4 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS
Tecnologia de fabricacéo de leites fermentados e iogurte
Tecnologia de bebidas lacteas fermentadas

UNIDADE 5 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS CONCENTRADOS E
DESIDRATADOS

Tecnologia de fabricacdo de leites evaporados e concentrados

Tecnologia de fabricacéo de leite em po

Tecnologia de fabricacéo de doce de leite

UNIDADE 6 — OUTROS DERIVADOS LACTEOS
Tecnologia de fabricacdo de queijos
Tecnologia de obtencéo do creme de leite e fabricacdo de manteiga
Tecnologia de fabricacdo de sorvete e sobremesas lacteas

UNIDADE 7 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO APLICADOS A
PRODUCAO DE LEITE E DERIVADOS
Padrbes de qualidade e legislagéo pertinente




» Sétimo Semestre

SEMESTRE: 7°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso

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

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Integragéo do conhecimento

PRE-REQUISITO: 55% da carga horéaria de componentes curriculares obrigatorios

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — O PROJETO DE PESQUISA
Tema e problema de pesquisa
Justificativa
Objetivos (geral e especifico)
Metodologia
Resultados esperados
Cronograma e or¢gamento
Referéncias

UNIDADE 2 — RELATORIOS DE PESQUISA: DESCRITIVO E ANALITICO
Observacédo
Coleta e tabulacdo de dados
Descricao dos resultados
Conclusdes
Referéncias

UNIDADE 3 — ARTIGOS ACADEMICOS
Resumo e Abstract
Introducéo
Material e métodos
Resultados
Conclusao
Referéncias

UNIDADE 4 — ELABORACAO DO PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO
Contato com o orientador para anuéncia e desenvolvimento do projeto.
Elaboracédo do projeto de Trabalho de Concluséao de Curso de acordo com 0s
Manuais para Normalizag&o dos Trabalhos Académicos da UNIPAMPA e/ou de
acordo com a normalizacdo disponibilizada pelos médulos vigentes do sistema
institucional para cadastro e registro de projetos.




SEMESTRE: 7°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — MATERIAS PRIMAS DE FRUTAS E HORTALICAS
Introducao a tecnologia de frutas e hortalicas
Dados de consumo, producdo e comercializagdo
Estrutura, composi¢ao quimica e fisiologia
Alterac0es fisicas, quimicas e microbiolégicas
Conservacgéao de frutas e hortalicas

UNIDADE 2 — PRE-PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS
Obtencao, transporte e estocagem
Lavagem, sanitizacdo e selecéo
Descascamento, corte e inativagdo enzimatica

UNIDADE 3 — PROCESSAMENTO DE GELEIA, DOCE CREMOSO, DOCE EM
MASSA, FRUTA EM CALDA E FRUTAS CRISTALIZADAS

Geleia, doce cremoso e doce em massa

Fruta em calda

Frutas cristalizadas

UNIDADE 4 — FRUTAS E HORTALICAS DESIDRATADAS
Liofilizacdo
Secagem artificial
Secagem natural
Curvas de secagem
Tratamentos pré-secagem
Fluxograma de processamento
Legislagéo

UNIDADE 5 — FRUTAS E HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS,
RESFRIADAS OU CONGELADAS

DefinigBes e caracteristicas gerais

Vantagens e desvantagens

Etapas do processamento minimo

Congelamento de frutas e hortalicas

Avaliagéo da qualidade: fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial

Legislacéo

UNIDADE 6 — HORTALICAS EM CONSERVA E/OU FERMENTADAS
Defini¢cdes e caracteristicas gerais
Fermentacao latica
Fluxograma de processamento
Conservagéao




SEMESTRE: 7°

UNIDADE 7 — DERIVADOS DO TOMATE
Defini¢cdes
Classificacéo
Subprodutos
Fluxograma de processamento
Legislagéo

UNIDADE 8 — POLPA, SUCO E NECTAR
Defini¢cdes
Processamento de polpa
Processamento de suco
Processamento de néctar
Legislagéo

SEMESTRE: 7°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel

CARGA HORARIA (T-P-E): 60 h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — CIENCIA E TECNOLOGIA DO MEL
Definicdo
Composicao quimica
Propriedades terapéuticas
Processamento do mel
Classificagéo
Parametros de qualidade
Produtos apicolas

UNIDADE 2 — CIENCIA E TECNOLOGIA DE OVOS
Composicao quimica e estrutura
Importancia nutricional e tecnoldgica
Alterac6es nos ovos apds postura
Processamento de ovos
Ovoprodutos

UNIDADE 3 — CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES
Definicédo
Tecidos dos animais
Estrutura do musculo
Mecanismo de contracdo muscular




SEMESTRE: 7°

Alteracdes pos-morte

Composicdo quimica da carne
Tecnologia de abate

Métodos de preservacdo da carne
Caracteristicas sensoriais da carne
Produtos carneos

SEMESTRE: 7°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX - Operagdes Unitarias na Industria de
Alimentos

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Calculo Diferencial e Integral

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — PRINCIPIOS BASICOS
NocOes sobre operagdes unitarias na industria de alimentos.
Transferéncia de calor: condugéo, conveccgdao, radiagao.
Transferéncia de massa.

UNIDADE 2 — OPERACOES UNITARIAS PRELIMINARES
Classificagéo, Limpeza e Selecéo.
Descascamento e Branqueamento.
Importancia para a indastria de alimentos.
Equipamentos.

UNIDADE 3 — OPERACOES DE TRANSPORTE DE FLUIDOS
Comportamento dos fluidos.
Escoamento de fluidos alimenticios.
Célculos de regime de escoamento de fluidos.

UNIDADE 4 — REDU(;AO DE TAMANHO EM ALIMENTOS
Reducéo de tamanho de particulas.
Andlise Granulométrica.
Equipamentos.

UNIDADE 5 — SEPARACAO DE MISTURAS
Centrifugacéo, Filtragdo, Prensagem.
Destilacao.

Equipamentos.




SEMESTRE: 7°

UNIDADE 6 — MISTURA E MOLDAGEM
Mistura de sdélidos e liquidos.
Moldagem e suas aplicacoes.
Equipamentos.

UNIDADE 7 — PROCESSAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS
Nocdes de inativacao térmica e penetracdo de calor.
Célculos de tempo/temperatura para esterilizacao.
Tipos de processos (UHT, HTST, LTLT, esterilizacao asséptica).
Equipamentos.

UNIDADE 8 — REFRIGERACAO E CONGELAMENTO
Ciclos de refrigeracdo e processo de congelamento.
Célculos de carga térmica.

Atmosferas de estocagem.
Fatores que afetam a eficiéncia do frio.
Equipamentos.

UNIDADE 9 — SECAGEM/DESIDRATACAO
Psicometria e cinética de secagem.
Efeitos da secagem nos alimentos.
Tipos de secadores e outros equipamentos.

SEMESTRE: 7°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Definicdes de 6leos e gorduras, introducao a terminologia basica
Dados de producédo, consumo e comércio de 6leos e gorduras vegetais
Principais fontes de 6leos e gorduras
Composicao, estrutura e propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras

UNIDADE 2 — PROCESSOS DE OBTENCAO DE OLEOS E GORDURAS
Preparo da matéria prima, recepc¢ao, pré-limpeza e estocagem
Métodos de extragédo

Prensagem a frio
Prensagem a quente
Uso de solventes
Filtracdo
Embalagem e estocagem




SEMESTRE: 7°

UNIDADE 3 — PROCESSOS DE REFINACAO
Degomagem
Neutralizagédo
Alcalina
Fisica
Clarificagéo
Desodorizacéo
Embalagem e estocagem

UNIDADE 4 — PROCESSOS DE MODIFICACAO DE OLEOS E GORDURAS

Hidrogenacéo

Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura
Interesterificacéo

Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura.
Fracionamento

Tipos de processos
Aplicagbes em alimentos

UNIDADE 5 — PROCESSOS DE OBTENCAO DE PRODUTOS A BASE DE OLEOS E
GORDURAS

Margarinas

Maionese

Gordura vegetal “Shortening”

UNIDADE 6 — SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE OLEOS E GORDURAS
Produtos quimicos: lecitina, acidos graxos, vitaminas, antioxidantes;
Farinhas, farelos e proteinas vegetais processadas
Sabdes
Aplicagdes industriais

UNIDADE 7 — COMPORTAMENTO DE OLEOS E GORDURAS NA FRITURA
Alteracg6es hidroliticas
Alteragdes Oxidativas
AlteracOes térmicas

UNIDADE 8 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO DE OLEOS E
GORDURAS

Analises fisico-quimicas e sensoriais

Legislagéo pertinente




> Oitavo Semestre

SEMESTRE: 8°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Gestdo e Empreendedorismo

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (3-0-1)

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Formagéao Basica

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO
Significado de administragcédo
As empresas
A evolucéo da percepcdo do homem nas organizacdes
As principais abordagens da administracao

UNIDADE 2 — CONCEITOS E FUNCOES BASICAS DO PROCESSO DE
ADMINISTRACAO

Planejamento (etapas, tipos)

Organizagéo (principios)

Direcéo (lideranga, motivacéo e tomada de decises)

Controle (atividades, tipos)

UNIDADE 3 — PRINCIPAIS FUNQC)ES ORGANIZACIONAIS
Marketing
Producéo e suprimentos
Pessoal
Financas

UNIDADE 4 - EMPREENDEDORISMO E INOVA(;AO
Natureza e importancia do empreendedorismo
Mentalidade empreendedora
Tipos de Empreendedorismo
O empreendedorismo em nichos especiais: 0 segmento dos organicos e o
empreendedorismo afro
Conceito de inovacao
Tipos de inovagdo

UNIDADE 5 — EMPREENDIMENTO E INVESTIMENTO
Empreendimento como negdcio
O processo decisoério do investimento
Analise de investimentos

UNIDADE 6 — PLANO DE NEGOCIOS
Aspectos estratégicos do empreendimento
Plano de gestdo do empreendimento
O investimento e sua viabilidade
Orcamentacao e custos de producédo
Elaborag&o do Plano de Negdcios




SEMESTRE: 8°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (3-1-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formagéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 - Conceitos e Gestdo da Qualidade

Definicdo de qualidade

Evolucédo dos conceitos de qualidade
Producéo industrial
Controle estatistico
Contribui¢des de Juran
Contribui¢cbes de Feigenbaum
Contribuigcbes de Deming

Gestéo estratégica da qualidade

Qualidade total
Contribuicdes de Garvin

Custos da qualidade

UNIDADE 2 — Ferramentas da Qualidade

Ciclo PDCA

Ferramentas da qualidade
Estratificacdo
Folha de verificacéo
Diagrama de Pareto
Diagrama de causa e efeito
Histograma
Diagrama de disperséo
Gréfico de controle

Outras ferramentas

UNIDADE 3 — Diagrama de Pareto
Construcéo de um Grafico de Pareto
Etapas para construgéo
Exemplo de gréfico

UNIDADE 4 — Controle Estatistico do Processo
Controle estatistico da qualidade
Controle estatistico do processo

Objetivos
Vantagens
Variabilidade
Causas comuns
Causas especiais
Gréficos de controle
Elaboracé&o do grafico de controle
Avaliacéo do gréfico de controle




SEMESTRE: 8°

UNIDADE 5 — Procedimento Operacional Padrao
Definicéo
Objetivo
Elaboracéo do POP

UNIDADE 6 — Boas Préticas de Fabricacdo
Doencas transmitidas por alimentos
Qualidade dos alimentos
Legislacdo sanitaria
BPF
Procedimento padréo de higiene operacional

UNIDADE 7 — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Casos de contaminacao
Evolugéo no controle de qualidade
APPCC
Perigos em alimentos
Ponto critico de controle
Plano APPCC
Elaboracéo do plano




SEMESTRE: 8°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Desenvolvimento de Novos Produtos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: Obrigatoria

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: Anélise Sensorial de Alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Importancia, definicdo e caracterizagdo de Novos Produtos
Fatores que devem ser observados no desenvolvimento de um produto
Avaliagéo e tendéncias de mercado
Interacdo consumidor/novos produtos

UNIDADE 2 — ETAPAS PARA O DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Planejamento de linha de produto

Geracao de ideias — conceitos

Selecao de ideias- conceitos

Desenvolvimento de estratégia de projeto

Andlise de negdcio

Desenvolvimento técnico do produto

Teste e avaliacdo do produto
Andlise fisico-quimicas, microbiologicas, microscopicas e sensoriais
Analise de custo

Desenvolvimento da producéo

Langamento e comercializagédo

UNIDADE 3 — PRINCIPIOS TECNOLOGICOS PARA O DESENVOLVIMENTO DE
NOVOS PRODUTOS
Formulacdes
AlteragBes na formulagéo
Nova formulacdo
Pré-processamento
Avaliagdo e monitoramento da qualidade

UNIDADE 4 — ASPECTOS LEGAIS PARA O REGISTRO DE UM NOVO PRODUTO
Legislacéo
Procedimentos
Orgéos competentes




SEMESTRE: 8°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Trabalho de Conclusao de Curso

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Integracdo do conhecimento

PRE-REQUISITO: Projeto de Trabalho de Conclus&o de Curso

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — DESENVOLVIMENTO DAS ETAPAS QUE COMPOEM O TRABALHO
Exposi¢cédo da metodologia do trabalho de conclusédo de curso
Apresentacao do cronograma de atividades da componente curricular
Pesquisa bibliografica

UNIDADE 2 — EXECUCAO DAS ATIVIDADES DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO
Execucéo das atividades do trabalho de conclusdo de curso através de orientacdo
individual (orientador/orientado)

UNIDADE 3 — CONCLUSAO DO TRABALHO
Elaboragé&o de trabalho académico ou artigo técnico-cientifico de acordo com o
regulamento do Trabalho de Conclusédo de Curso
Apresentacédo do Trabalho de Conclusdo de Curso perante banca examinadora




> Nono Semestre

SEMESTRE: 9°

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Estégio Supervisionado em Alimentos

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

TIPO: Obrigatéria

MODALIDADE: Integracdo 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) e
cumprimento total da carga horaria de Atividades Curriculares de Extensao

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Acompanhar a rotina de desenvolvimento do estagio na area de escolha do aluno.




» Componentes Complementares de Graduacao

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Balas e Chocolates

CARGA HORARIA (T-P-E): 45h (1-2-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formagéo Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ACUCARES E SIMILARES
Quimica dos agucares
Fontes: cana de acgucar, beterraba e milho
Definicao e classificagao
Processos de obtencéo

UNIDADE 2 — BALAS, CARAMELOS E CONFEITOS DE GOMA
Definicdo
Classificagéo
Matérias-primas
Processamento
Célculo das formulacdes

UNIDADE 3 — CACAU
Matérias primas
Processamento
Producado de massa, pé e manteiga de cacau

UNIDADE 4 — PROCESSO DE FABRICAQAO DO CHOCOLATE E BOMBONS
Definicdes
Ingredientes
Processamento

UNIDADE 5 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Secagem e Armazenagem de Graos

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formag&o Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ARMAZENAGEM E COMERCIALIZACAO DE GRAOS
Producdo mundial e nacional de gréos
Estrutura brasileira de armazenagem
Unidades de produgéo, unidades intermediarias e unidades terminais
Comercializacdo da producéo

UNIDADE 2 — ESTRUTURA, COMPOSICAO E PROPRIEDADE FiSICA DOS GRAOS
Composicao quimica dos principais graos produzidos no pais
Massa especifica
Porosidade
Angulo de repouso

UNIDADE 3 — AMOSTRAGEM E DETERMINACAO DE UMIDADE
Tipos de amostragem
Métodos para determinar a umidade dos graos

UNIDADE 4 — SECAGEM
Definicao, importancia e principios da secagem
Noc0Oes de psicrométrica do ar de secagem
Principais métodos de secagem
Natural ou artificial

UNIDADE 5 — SISTEMAS DE SECAGEM
Conceitos e métodos de secagem
Tipos de secagem em graos
Intermitente, continuo, estaciondrio e seca-aeragao
Fontes de energia utilizadas na secagem
Efeito da secagem na qualidade dos graos
Célculo do tempo e do custo de secagem

UNIDADE 6 — SISTEMAS DE ARMAZENAMENTO
Sistemas Convencionais
Galp0es, paidis, armazéns convencionais
Sistemas a granel
Silos de concreto, silos metalicos e armazéns graneleiros
Sistemas emergenciais

UNIDADE 7 — AERACAO DE GRAOS E TERMOMETRIA
Nocdes sobre os sistemas de aeragdo
Manejo da aeracéo
Noc¢des de termometria




SEMESTRE:

UNIDADE 8 — SECAGEM E ARMAZENAGEM DE DIFERENTES TIPOS DE GRAOS

Arroz
Secagem do arroz convencional
Secagem do arroz parboilizado
Armazenagem de arroz

Milho
Secagem do milho
Armazenagem do milho

Trigo
Secagem do trigo
Armazenagem do trigo

Feijao
Secagem do feijdo
Armazenagem de feijao

Soja
Secagem da soja
Armazenagem da soja

UNIDADE 9 — CONTROLE DE PRAGAS EM GRAOS ARMAZEANDOS
Principais pragas de graos armazenados
Insetos, roedores, passaros
Principais alteracdes causadas nos graos: microrganismos, insetos, roedores...
Métodos de controle de pragas
Preventivos e curativos

UNIDADE 10 — MICOTOXINAS EM GRAOS ARMAZENADOS
Principias fungos que atacam os graos
Perdas causadas pelos microrganismos em graos armazenados
Principais micotoxinas em gréos armazenados

UNIDADE 11 — PREVENCAO DE ACIDENTES EM UNIDADES ARMAZENADORAS
Reducéo do risco de incéndios
Reducao do risco de acidentes com os colaboradores da unidade armazenadora

UNIDADE 12 — CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLAQAO DE GRAOS
ARMAZENADOS
Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas e sensoriais
Legislacéo pertinente




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Ciéncia e Tecnologia de Extruséo
Alimentos

de

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

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formag&do Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
Importéncia, definicdo e caracterizacédo de produtos extrudados
Vantagens e desvantagens do processo de extrusdo
Exemplos de produtos obtidos

UNIDADES 2 — COMPONENTES DO EXTRUSOR
Mecanismos de alimentacéo
Rosca ou parafuso sem fim
Cilindro ou canhé&o
Matriz ou molde
Mecanismos de corte

UNIDADE 3 — PROCESSOS DE EXTRUSAO
Extruséo a frio
Massas alimenticias
Extrusao termopléastica
Extrusores mono rosca
Extrusores dupla rosca

UNIDADE 4 — CONTROLE DO PROCESSO DE EXTRUSAO
Parametros do projeto do extrusor
Projeto da rosca, do cilindro, da matriz
Temperatura de extrusédo e tempo de retencéo
Caracteristicas das matérias-primas
Teores de umidade, proteina, carboidratos, lipideos, fibras

UNIDADE 5 — APLICAGOES DA EXTRUSAO
Aplicacdes em alimentos
Aplicagdes industriais

UNIDADE 6 — ALTERACOES NUTRICIONAIS, FiSICO-QUIMICAS E TECNOLOGICAS

Gelatinizagdo do amido
Desnaturacao de proteinas
Reducéo dos fatores antinutricionais

UNIDADE 7 — CARACTERIZACAO E CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

EXTRUDADOS
Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas e sensoriais

Legislagéo pertinente




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX - Ciéncia e Tecnologia de Pescados e
Derivados

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formacéo Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ASPECTOS DE CAPTURA E CLASSIFICACAO DO PESCADO
O pescado como alimento.
Processos de captura do pescado.
Definicdo e caracteristicas gerais do pescado.

UNIDADE 2 — ESTRUTURA MUSCULAR E BENEFICIAMENTO PRELIMINAR DO
PESCADO

Despesca e abate do pescado.

Caracteristicas do musculo do pescado.

Composicao quimica do pescado.

UNIDADE 3 — ALTERACOES DO PESCADO E QUALIDADE DA MATERIA-PRIMA
Alteragdes post-morten e frescor do pescado.
Fatores que afetam a qualidade da matéria-prima.
Nocdes de microbiologia do pescado.

UNIDADE 4 — METODOS DE CONSERVACAO E PROCESSAMENTO DO PESCADO
Métodos de selegéo e conservacao do pescado.
Conservacgéao de produtos pesqueiros: refrigeracdo e congelamento.
Produtos secos, salgados, curados.
Produtos embutidos e enlatados.

UNIDADE 5 — APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE PESCADO
Farinha e 6leo de pescado.
Concentrados proteicos e gelatina de pescado.
Aproveitamento de algas marinhas.

UNIDADE 6 — CONTROLE DE QUALIDADE DO PESCADO
Inspecao e legislacdo sanitaria.
Transporte, distribuicdo e comercializacdo de pescado.




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Ciéncia e Tecnologia de Bebidas

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formacéao Especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — BEBIDAS
Introducéo
Producéo brasileira e mundial
Legislagéo

UNIDADE 2 — BEBIDA NAO ALCOOLICA ESTIMULANTE
Introducéo
Matéria prima (Cha, Café, chocolate, erva mate e guarand)
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbioldgicas e rotulagem)
Legislagéo

UNIDADE 3 — BEBIDA NAO ALCOOLICAS — ISOTONICA
Introducéo
Matéria prima
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbioldgicas e rotulagem)
Legislagcéo

UNIDADE 4 — BEBIDA NAO ALCOOLICA FUNCIONAL
Introducéo
Matéria prima (cha preto e extrato de soja)
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbioldgicas e rotulagem)
Legislacéo

UNIDADE 5 — BEBIDA NAO ALCOOLICA — AGUA DE COCO
Introducéo
Matéria prima
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbioldgicas e rotulagem)
Legislacéo

UNIDADE 6 — BEBIDAS ALCOOLICA FERMENTADA
Introducéo
Matéria prima (Macgéa e mel)
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbioldgicas e rotulagem)
Legislacéo




SEMESTRE:

UNIDADE 7 — BEBIDA ALCOOLICA FERMENTO DESTILADA
Introducéo
Matéria prima (Tequila, graspa e uisque)
Processamento
Controle de qualidade (analises fisico-quimicas, microbiolégicas e rotulagem)
Legislagéo

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Rotulagem de Alimentos

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

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formagédo Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — ROTULAGEM GERAL DE ALIMENTOS EMBALADOS
Denominacéo de venda do alimento
Lista de ingredientes
Conteldo liquido
Identificagc&o da origem
Identificac&o do lote
Prazo de validade
Instrucdes para a principal utilizacdo e preparo pelo consumidor

UNIDADE 2 — ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATORIA DE EMBALADOS
Declaracdo de valor energético e nutrientes
Carboidratos
Proteinas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra alimentar
Sadio
Valor energético
Declaracédo de porcdes de alimentos e bebidas embalados e medida caseira
Declaracédo de propriedades nutricionais (informacéo nutricional complementar)
Alimentos light e zero

UNIDADE 3 — ROTULAGEM DE ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS E
SUPLEMENTOS ALIMENTARES
Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes
Alimentos para dietas com restricdo de lactose
Alimentos para dietas com restricdo de glicose, frutose e ou sacarose (Diabéticos)
Alimentos com adicdo de aspartame (Contém fenilalanina)




SEMESTRE:

Alimentos para ingestéo controlada de nutrientes
Alimentos para grupos populacionais especificos
Alimentos diet

Suplementos Alimentares

UNIDADE 4 — ADVERTENCIAS OBRIGATORIAS
Alimentos que contenham corante amarelo tartrazina
Rotulagem de Alimentos contendo Organismo Geneticamente Modificado
(Transgénicos)
Requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias
alimentares
Obrigacao da informacéo sobre a presenca de gluten (Contém Glaten ou Nao Contém
Gluten)
Enriguecimento das farinhas de trigo e de milho com ferro e &cido fdlico

UNIDADE 5 — OUTRAS INFORMACOES
Rotulagem de bebidas
Rotulagem de produtos organicos

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Microscopia de Alimentos

CARGA HORARIA (T-P-E): 30h (1-1-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formagcdo Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — PRINCIPIOS BASICOS DE MICROSCOPIA
Conceito
Finalidade
Identificagdo de produtos alimenticios
Pesquisa de material estranho

UNIDADE 2 - APRESENTAQAO DOS DIFERENTES TIPOS DE MICROSCOPIO E
APLICACOES NA AREA DE ALIMENTOS
Microscopia Optica
Partes do microscoépio Optico e utilizacdo
Microscopia de polarizacéo
Microscopia de fluorescéncia
Microscopia Eletronica
Microscopia Eletrénica de Transmissao
Microscopia Eletrénica de Varredura

UNIDADE 3 — HISTOLOGIA VEGETAL
Célula vegetal
Tecidos vegetais
Amidos




SEMESTRE:

Estrutura microscépica de graos de amido
Caracterizacao do grédo de amido
Descri¢cdes dos amidos mais utilizados na industria de alimentos

UNIDADE 4 — PRESENCA DE MATERIAS ESTRANHAS

Presenca de insetos
Pragas dos alimentos armazenados
Morfologia dos insetos
Identificac&o de fragmentos de insetos
Presenca de pelos e excrementos de roedores
Presenca de particulas metalicas
Presenca de outros contaminantes: areia, terra

UNIDADE 5 — FRAUDES
Fraudes por adulteragcédo

UNIDADE 6 — METODOS DE ANALISE
Descricao dos principais reagentes utilizados nas analises microscopicas
Fundamentos dos métodos de analise direta (andlise macroscopica)
Fundamentos dos métodos de isolamento para detec¢do microscopica
Técnicas de preparacdo de amostras e de laminas para analise microscopica

UNIDADE 7 — LEGISLACAO
Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de
matérias estranhas macroscoépicas e microscépicas em alimentos e bebidas e seus
limites de tolerancia




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Biotecnologia de Alimentos: Producéo de
Carboidratos, Proteinas e Lipideos

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

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formag&o Complementar

PRE-REQUISITO: Nao Apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Definicdo
Areas que abrange
Aplicagéo
Histérico

UNIDADE 2 — PRINCIPIO DE MICROBIOLOGIA
Classificacdo dos seres vivos
Caracteristicas gerais dos micro-organismos
Crescimento microbiano

UNIDADE 3 — BIOQUIMICA MICROBIANA
Mecanismo de obtencdo de energia de carboidratos, lipidios e proteinas
Mecanismo de sintese de carboidratos, lipidios e proteinas

UNIDADE 4 — TECNOLOGIA DAS FERMENTAGCOES
Fermentac&o latica
Fermentacéo acética
Fermentacédo propidnica
Fermentacéo butirica
Fermentacéo alcodlica

UNIDADE 5 — PRINCIPIOS DA FERMENTACAO
Obtencéo
Preservacéo
Ativacao
Cultivo
Fermentacdo em estado Sélido
Fermentacdo em estado liquido

UNIDADE 6 — SISTEMA FERMENTATIVO
Descontinuo
Descontinuo alimentado
Continuo

UNIDAE 7 — PRODUCAO BIOTECNOLOGICA
Carboidratos
Lipidios
Proteinas




SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Aditivos Alimentares

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

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formagédo Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos

UNIDADE 2 — ACIDULANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acéo
Aplicacéao tecnoldgica
Legislagéo

UNIDADE 3 — ESPESSANTES, EMULSIFICANTES E ESTABILIZANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicacéo tecnologica
Legislagéo

UNIDADE 4 — CONSERVANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicacéao tecnolégica
Legislagéo

UNIDADE 5 — EDULCORANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicacéao tecnolégica
Legislacéo

UNIDADE 6 — UMECTANTES E ANTI-UMECTANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicacgéo tecnoldgica
Legislacéo
UNIDADE 7 — ANTIOXIDANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo




SEMESTRE:

Aplicacdo tecnoldgica
Legislacéo

UNIDADE 8 — CORANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicacdo tecnoldgica
Legislacéo

UNIDADE 9 — AROMATIZANTES
Introducéo
Tipos
Modo de acédo
Aplicagéo tecnoldgica
Legislagéo

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX — Antioxidantes em Alimentos

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

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formacgédo Complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — RADICAIS LIVRES: DEFINICAO, FORMACAO E TOXICIDADE
Radicais livres: definicdo
Radicais livres: formacgéo
Fontes enddgenas e exdgenas de radicais livres
Radicais livres derivados do oxigénio
Estresse oxidativo e suas consequéncias

UNIDADE 2 — ANTIOXIDANTES
Defini¢do
Classificagéo
Modo de acéo
Tipos

UNIDADE 3 — COMPOSTOS FENOLICOS
Conceito, classificagéo e origem
Atuagdo como antioxidante
Formas de determinacgéo

UNIDADE 4 — METODOS PARA DETERMINACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE:
ABTS E DPPH




SEMESTRE:

UNIDADE 5 — METODOS PARA DETERMINAGCAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE:
ORAC E FRAP

UNIDADE 6 — METODOS PARA DETERMINACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE:
BCAROTENO/ACIDO LINOLEICO E TBARS

SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: ITXXXX = Tecnologia de Panificacéo

CARGA HORARIA (T-P-E): 60h (2-2-0)

TIPO: CCCG

MODALIDADE: Formagdo complementar

PRE-REQUISITO: N&o apresenta

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1 — INTRODUGCAO
Apresentacdo do componente curricular
Segmento e mercado de panificagdo
Breve histérico da panificacao

UNIDADE 2 — COMPONENTES DA FORMULACAO DE PAES
Matéria-prima
Farinha de trigo
Outras farinhas
Ingredientes
Agua
Sal
Acucar
Lipideos
Leite
Ovo
Malte
Aditivos
Agentes branqueadores e melhoradores
Emulsificantes
Conservantes
Antioxidantes
Espessantes e estabilizantes
Acidulantes e aromatizantes
Coadjuvantes tecnoldgicos
Fermentos (biol6gico, quimico e fisico)
Enzimas
Pré-misturas

UNIDADE 3 — MATERIAIS PARA PANIFICACAO
Maquinas
Equipamentos
Instrumentos




SEMESTRE:

Utensilios

UNIDADE 4 — ETAPAS DO PROCESSO DE PANIFICACAO
Balanceamento e pesagem
Mistura
Cilindragem
Divisdo
Descanso
Laminacéao
Modelagem
Fermentacdo
Acabamento
Coccéao
Resfriamento
Embalagem

UNIDADE 5 — METODOS DE PANIFICACAO
Métodos diretos
Método convencional
Método padrao
Método rapido
Métodos indiretos
Método esponja
Método poolish
Massa méae

UNIDADE 6 — PAES CONGELADOS
Massas congeladas
Massas pré-fermentadas e congeladas
Péaes pré-assados e congelados
Paes assados e congelados

UNIDADE 7 — PRINCIPAIS TIPOS DE PAES
Padaria brasileira
Padaria da América do Sul
Padaria das Américas Central e do Norte
Padaria francesa
Padaria italiana
Padaria mediterranea
Padaria europeia
Padaria asiatica

UNIDADE 8 — LEGISLACAO E CONTROLE DE QUALIDADE
Legislacbes aplicadas aos processos e produtos de panificagdo
PadrBes microbioldgicos e sanitarios
Andlises fisico-quimicas
Analises reologicas

UNIDADE 9 — SEMINARIOS EM PANIFICACAO
Formac&o dos grupos e definicdo dos assuntos (produtos) para trabalho
Elaboracgéo de produtos tradicionais e desenvolvimento de propostas alternativas
Apresentacao de seminério e demonstracéo dos produtos elaborados pelos grupos
Visitas técnicas as empresas panificadoras locais







