==
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE
ALIMENTOS
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE
BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

Pelotas, julho de 2023.


http://www.ufpel.edu.br/

Reitora
Ursula Rosa da Silva

Vice-Reitor

Eraldo dos Santos Pinheiro

Pro-Reitor de Ensino

Antonio Mauricio Medeiros Alves

Diretor do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

Wilson Jodo Cunico Filho

Coordenadora do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos
Caroline Dellinghausen Borges

Coordenador Adjunto do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos

Fabrizio da Fonseca Barbosa

Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos (Portaria n° 32 de 29/07/24):
Coordenacéo

Prof.2 Caroline Dellinghausen Borges (coordenadora)

Prof. Fabrizio da Fonseca Barbosa (coordenador adjunto)

Area Profissionalizante

Prof.2 Angelita da Silveira Moreira (titular)

Prof.2 Caroline Peixoto Bastos (titular)

Prof. Eliezer Avila Gandra (titular)


http://www.ufpel.edu.br/

Prof.2 Nadia Carbonera (titular)

Prof.2 Mirian Ribeiro Galvdo Machado (titular)

Prof.2 Francine Novack Victoria (suplente)

Prof.2 Josiane Freitas Chim (suplente)

Prof.2 Rui Carlos Zambiazi (suplente)

Area Bésica

Quimica: Prof. Geonir Machado Siqueira (titular) e Prof. Rogério Antonio Freitag (suplente);
Prof. William Boschetti (titular) e Prof.2 Adriane Medeiros Nunes (suplente).

CCSO - Administracdo: Prof.2 Isabel Teresinha Dutra Soares (titular) e Prof. Dary Pretto Neto
(suplente).

IFM - Departamento de Fisica: Prof. Pedro Lovato Gomes Jardim (titular) e Prof. Mauricio
Jeomar Pietrowski (suplente).

IFM - Departamento de Matematica e Estatistica: Prof. GIénio Aguiar Gongalves (titular) e
Prof.2 Andrea Morgado (suplente).

Representacdo Discente: Acad. Amanda Jansen Paladini Borges (titular) e Acad. Larissa Silva

Correa (suplente).

Nucleo Docente Estruturante (Portaria n® 33 de 29/07/24):
Prof.2 Caroline Dellinghausen Borges (Presidente);

Prof.2 Fabrizio da Fonseca Barbosa;

Prof.2 Caroline Peixoto Bastos;

Prof. Eliezer Avila Gandra;

Prof.2 Josiane Freitas Chim;

Prof.2 Marcia Arocha Gularte;

Prof.? Rosana Colussi;

Prof.2 Tatiana Valeska Rodriguez Alicieo.



SUMARIO

| - PROPOSTA PEDAGOGICA ..ottt 7
1. CONTEXTUALIZACAO. ......ooeieieieieesiietesieeier s ees s sasssssssssessa s ssess s snsssnssn s 7
1.1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS ..ottt 7
1.1.1. Dados de ldentificacdo da Universidade Federal de Pelotas — UFPel..............ccccceviivennennnn. 7
QUADRO 1: DADOS DE IDENTIFICACAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
S URPERL bR bR b et Rttt b ettt r e 7
1.1.2. Historico e Contexto da Universidade Federal de Pelotas............coveieinniniiinciiniincns 8
1.2. CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS ......ccoovovvieereieeerrieeene. 12
1.2.1. Dados de 1dentifiCaGA0 0O CUISO.......c.eveiiiiriiriiite e 12
QUADRO 2: DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO ........ooveveeereeresessssssenseniesienienesnines 12
1.2.2. Histérico e Contexto do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos...........c..c......... 13
1.2.3. Legislac@o considerada N0 PPC.........cooiiiiiiiiiii et 20
2. ORGANIZACAOQO DIDATICO-PEDAGOGICA ........coovieeeeieeeeesrseeses e, 24
2.1. PRESSUPOSTOS E ESTRUTURA DO PPC....ciiiiiiiitieeesiee et 24
2.2. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO .....covvererererersieieese e, 24
2.3. CONCEPCAO DO CURSO.....c..ouiiieeeeiiesiesieee st eses s sienes s ess st n s snsssessnensans 28
2.4, JUSTIFICATIVA DO CURSO ...ttt 29
2.5. OBJIETIVOS DO CURSO....cctiiitiiitiisiit ettt sttt sttt ste e st sbeesreesnbeaneas 31
ODBJELIVO GEIAL ..o e st e bt e s be e e s be e ae e sreste et e saeetaetesre s 31
ODjJEtiVOS ESPECTTICOS ...ttt ettt bbbttt 31
2.6. PERFIL DO EGRESSO ......oiiitiiiiiiieiit ettt et 32
2.7. COMPETENCIAS E HABILIDADES ........oiieieieeeieeeeseeeseeeeses e s e, 33
3. ORGANIZACAO CURRICULAR ...ttt 34
3.1. ESTRUTURA CURRICULAR ...ttt 34
3.2. TABELA SINTESE — ESTRUTURA CURRICULAR .......coovviieeieeeeeeee s, 36
TABELA 1: TABELA SINTESE PARA A INTEGRALIZACAO CURRICULAR ................... 37
3.3. MATRIZ CURRICULAR ... .ottt sttt ettt snee e e 37
QUADRO 3: MATRIZ CURRICULAR ...ttt 38
3.4. FLUXOGRAMA DO CURSO ... .ciiiiiitiiieit ettt sttt sta e sbe e s snaesnaeaneas 44
3.5. COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS ..ot 45
QUADRO 4: QUADRO DE COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS...........ccc...... 45
3.6 ESTAGIOS. ...ttt 46



3.7. FORMAGAQO COMPLEMENTAR .....covveiieiitiesiseiesssses s s 47
QUADRO 5: ATRIBUICAO DE CARGA HORARIA DAS ATIVIDADES

COMPLEMENTARES ..ottt bbbttt 48
3.8. FORMAGCAQO EM EXTENSAOQ ......oovuiiiieieieiese et ss st 51
TABELA 2: TABELA SINTESE DA FORMACAO EM EXTENSAO .......cccovoeveiereieieieians 53
3.9. REGRAS DE TRANSICAO — EQUIVALENCIA ENTRE OS COMPONENTES
CURRICULARES. ...ttt eb et 53
QUADRO 6: COMPONENTES CURRICULARES EQUIVALENTES PARA ADAPTACAO
CURRICULAR ...ttt bbbt b ettt eb bbb 54
3.10. CARACTERIZACAO DOS COMPONENTES CURRICULARES (ementério e
DIBIIOGIATIA) .ovecic e e et are s 55
QUADRO 7: CARACTERIZACAO DOS COMPONENTES CURRICULARES........c.ccc...... 55
4. METODOLOGIAS DE ENSINO E SISTEMA DE AVALIACAO..........ccoooooeeeerereeeeren. 112
4.1 METODOLOGIAS, RECURSOS E MATERIAIS DIDATICOS........ccoevivereiereeeee e 112
4.2 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO DO ENSINO E DA APRENDIZAGEM............... 114
4.2.1 Sistema de Avaliagao do Processo de ENSINO ........coeveiiiiiiinn i 114
4.2.2 Sistemas de Avaliacdo do Processo de Aprendizagem ..........coeverererieieeiinenesieniese e 115
4.3 APOIO AO DISCENTE ...ttt bbbt 116
5. GESTAO DO CURSO E PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E EXTERNA ...... 118
5.1. COLEGIADO DE CURSO ..ottt 118
5.2. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE — NDE.......cococoiiiiiiieeeesesieesesesessesiesssenesnens 118
5.3. AVALIAGAO DO CURSO E DO CURRICULO ..o 119
6. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS ..ot 120
7. INTEGRACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO........ccooivviieieeeirseersnene 122
8. INTEGRACAO COM OUTROS CURSOS E COM A POS-GRADUACAO...................... 124
9. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TIC) NO PROCESSO DE
ENSINO E APRENDIZAGEM ..ottt 125
Il - QUADRO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO......cooiiiiieieeeeeierseeeesseesssieneenenes 126
QUADRO 8: RELACAO QE SERVIDORES DOCENTES ATUANTES NO CURSO DE
BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS PERTENCENTES AO CCQFA. .......... 126

QUADRO 9: RELACAO DOS SERVIDORES DOCENTES QUE OFERTAM DISCIPLINAS
OBRIGATORIAS AO CURSO DE QUIMICA DE ALIMENTOS PERTENCENTES A

OUTROS DEPARTAMENTOS E/OU CENTROS DA UFPEL. ..o 128
QUADRO 10: RELACAO NOMINAL DE SERVIDORES TECNICOS ADMINISTRATIVOS E
DE LABORATORIO DO CCQFA. ...ttt 129

5



I — INFRAESTRUTURA ... 131

Lo UFPEL .ottt st ss st en sttt n et 131

2. CURSO DE QUIMICA DE ALIMENTOS ......ovuiieiiieinieeeieeese s seeses st 132
QUADRO 11: RELACAO DE LABORATORIOS E SUAS PRINCIPAIS
CARACTERISTICAS. ...ttt 133

REFERENCIAS ..ot see ettt ss s s sttt 138

APENDICES ..ottt sttt sttt n et s sttt 142
N 2= N ] = OO 143
REGIMENTO DO NUCLEOQ DE ESTAGIOS .......ccvviviiieeieeseeeeseessee s 143
APENDICE 2 ..ottt n s s s s sttt 154
REGIMENTO DO NUCLEO DE ACOMPANHAMENTO PEDAGOCICO........ccccovvvevunennes 154
APENDICE 3 ..ottt s s s e sttt 167
REGIMENTO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE .......coviiiieeesisieeeeieeesiesienines 167
APENDICE 4 ...ttt sttt 171
REGIMENTO DO COLEGIADO DO CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE
ALIMENTOS ...ttt ettt sttt 171
APENDICE 5 ...ttt n e 179
RELATORIO DA ANALISE DE ADEQUACAO DA BIBLIOGRAFIA DO CURSO DE
BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS .....c..oooiiirieeeeieeeeeeseeeeeesseenees s 179
ANEXOS ...ttt ettt ettt 182



I- PROPOSTA PEDAGOGICA

1. CONTEXTUALIZACAO

1.1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

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

QUADRO 1: DADOS DE IDENTIFICACAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE

PELOTAS - UFPel

Mantenedora: Ministério da Educacédo

IES: Universidade Federal de Pelotas — UFPel

Natureza Juridica:
Fundaco de Direito Publico - Federal

CNPJ/MF:
92.242080/0001-00

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

Fone: +55 53 3921.1024

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

Ato Regulatério: Credenciamento/
Decreto

N° documento: 49529

Data de Publicacdo: 13/12/1960

Prazo de Validade:
Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Recredenciamento
Decreto
N° documento: 484

Data de Publicacéo: 22/05/2018

Prazo de Validade:

Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Credenciamento EAD
Portaria

N° documento: 1.265

Data de Publicacdo: 29/09/2017

Prazo de Validade:

Vinculado ao Ciclo Avaliativo

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




IGC Continuo: 3,620471285 | 2019

Reitor: Ursula Rosa da Silva Gestdo 2024-2027

1.1.2. Historico e Contexto da Universidade Federal de Pelotas

A Universidade Federal de Pelotas (UFPel) situa-se no municipio de Pelotas (a exce¢do
de um Campus localizado no municipio de Capédo do Ledo), situada & margem da Lagoa dos
Patos, a 250 km da capital, Porto Alegre, e 50 km do Superporto de Rio Grande, importante
via de integracdo do comércio exterior brasileiro, principalmente produtos agricolas.

A UFPel foi fundada em 1969 e, atualmente, segundo seu projeto pedagdgico, tem como
missdo “promover a formacdo integral e permanente do profissional, construindo o
conhecimento e a cultura, comprometidos com os valores da vida e com a construcao e
progresso da sociedade”. Segundo seu Estatuto Geral, tem como objetivos fundamentais a
“educacdo, o0 ensino, a investigacdo e a formacdo profissional, como também o
desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, filosofico e artistico da regido na qual esta inserida”,
sendo que as normas que a regem sdo:

- Decreto-Lei n° 750, de 08 de agosto de 1969, que prevé a transformacdo da Universidade
Federal Rural do Rio Grande do Sul na Universidade Federal de Pelotas;
- Decreto-Lei n° 65.881, de 16 de dezembro de 1969, que aprova o Estatuto da Fundagéo
Universidade Federal de Pelotas;
- Parecer n®1.149/72, de 20 de outubro de 1972, do Conselho Federal de Educacdo, homologada
pelo Ministro da Educagdo e Cultura em que aprova o primeiro Estatuto da Universidade
Federal de Pelotas;
- Parecer n° 553/77, de 22 de abril de 1977 (pégina 4.648), do Conselho Federal de Educacdo,
homologada pelo Ministério da Educacdo e Cultura, que aprova o novo Estatuto e o Regimento
Geral da UFPel.

Participaram do nucleo formador da UFPel, conforme o Artigo 4° do Decreto-Lei n°
750 de 1969, as seguintes unidades: Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Faculdade de

Ciéncias Domeésticas, Faculdade de Veterinaria (Universidade Federal Rural do Rio Grande do



Sul) e Faculdade de Direito, Faculdade de Odontologia e Instituto de Sociologia e Politica
(Universidade Federal do Rio Grande do Sul, em Pelotas).

No mesmo ano, em 16 de dezembro, pelo Decreto-Lei n° 65.881, Artigo 14, foram
criadas as seguintes unidades académicas: Instituto de Biologia, Instituto de Ciéncias Humanas,
Instituto de Quimica e Geociéncias, Instituto de Fisica e Matematica e Instituto de Artes. Além
disso, passaram a serem institui¢des agregadas a Universidade a Escola de Belas Artes “Dona
Carmen Trapaga Simdes”, a Faculdade de Medicina da Instituicdo Pro-Ensino Superior do Sul
do Estado e o Conservatorio de Musica de Pelotas. Integraram a Universidade, como 6rgaos
suplementares, a Estacdo Experimental de Piratini, o Centro de Treinamento e Informacao do
Sul, a Imprensa Universitéria, a Biblioteca Central, 0 Museu e a Casa para Estudante e, como
6rgdos complementares, o Colégio Agricola Visconde da Graca e o Colégio de Economia
Domeéstica Rural.

Nesses 51 anos de funcionamento da UFPel, algumas modificacbes significativas
ocorreram quanto a estrutura académica, como a criacdo de cursos, criacdo, incorporacao,
transformacéo e extingdo de Unidades, bem como a transformacéo de cursos em Unidades. A
Faculdade de Ciéncias Domeésticas, inicialmente denominada Curso Superior de Ciéncias
Domeésticas, foi criada pela Congregacdo da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, sendo
posteriormente incorporada a Universidade Rural do Sul pelo Decreto n® 49.529 de 13 de
dezembro de 1960. Em 1968, denominou-se Faculdade de Ciéncias Domésticas vindo a se
constituir, em 1969, em uma das unidades basicas para a criacdo da Universidade Federal de
Pelotas. Em 2006 a Faculdade de Ciéncias Domésticas, a qual o curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos estava inserido desde a sua criacdo, foi denominada Faculdade de
Administracdo e Turismo — FAT (Portaria n® 902/2006), sendo que em 2010, a unido do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos, pertencente a esta faculdade e o Instituto de Quimica
e Geociéncias constituiram o Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
(Portaria n® 1.719/2010), onde o Curso esta vinculado.

Com a adesdo da UFPel, em 2007, ao Programa de Reestruturacdo e Expansédo
das Universidades Federais (REUNI), desenvolvido pelo Ministério da Educacdo, a
UFPel registrou expressivos avangos, que se configuraram tanto na ampliacéo de sua atuacdo
académica atraves do aumento do numero de vagas oferecidas e da criagdo de novos cursos de

graduacéo e pds-graduacédo, quanto na expansao de seu patriménio.



A Universidade conta com os Campus Capéo do Ledo, Campus Porto, Campus Centro,
Campus Norte, Campus Fragata e 0 Campus Anglo, onde esta instalada a Reitoria e demais
unidades administrativas.

Na estrutura administrativa, a Reitoria compreende: o Gabinete do Reitor, 0 Gabinete
do Vice-Reitor, a procuradoria Federal junto a UFPel, as Pro-Reitorias de Ensino; Pesquisa,
Pds-Graduacdo e Inovacdo; Administrativa; Planejamento e Desenvolvimento; Assuntos
Estudantis; Extenséo e Cultura; Gestao de Pessoas; Gestdo da Informacéo e Comunicacao; e as
Comissdes de Etica da UFPel; de Etica em Experimentagdo Animal; Permanente de Pessoal
Docente; Propria de Avaliacdo; Permanente de Processos Administrativos Disciplinares e
Interna de Supervisdo da Carreira dos Cargos de Técnicos Administrativos. J& os Conselhos
Universitario; Coordenador do Ensino da Pesquisa e da Extensdo; Diretor da Fundacdo e
Auditoria Interna sdo 6rgados conselheiros da UFPel.

As unidades académicas estdo distribuidas no municipio de Pelotas: Centro de
Artes (CA), Centro de Engenharias (CENG), Centro de Letras e Comunicagdo (CLC), Escola
Superior de Educagdo Fisica (ESEF), Faculdade de Administragdo e Turismo (FAT),
Faculdade de Arquitetura e Urbanismo (FAUrb), Faculdade de Direito (FD), Faculdade
de Educacdo (FaE), Faculdade de Enfermagem (FE), Faculdade de Medicina (FM), Faculdade
de Nutricdo (FN), Faculdade de Odontologia (FO), Instituto de Ciéncias Humanas (ICH) e
Instituto de Filosofia, Sociologia e Politica (IFISP). E no municipio do Capéo do Ledo: Centro
de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), Faculdade de Meteorologia (FMet), Faculdade de
Veterinaria (FVet) e Instituto de Biologia (IB). No municipio do Capdo do Ledo também
esta localizado o Centro Agropecuério da Palma, responsavel pelo apoio as atividades
de producéo, de ensino, de pesquisa e de extensdo da area de ciéncias agrarias.

O Centro de Desenvolvimento Tecnoldgico (CDTec) e o Instituto de Fisica e
Matematica (IFM) possuem cursos em ambos os municipios (Pelotas e Capdo do Ledo). O
Centro de Integracdo do Mercosul (CIM) possui cursos em Pelotas, Pinheiro Machado e
Eldorado do Sul.

Além dos campi, a Universidade também tem sob seu controle as seguintes areas:

Barragem Eclusa do Canal S&o Gongalo, instalada no municipio do Capéo do Ledo, Barragem
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de Irrigacdo do Arroio Chasqueiro, situada no municipio de Arroio Grande, e com 0s postos
meteoroldgicos de Santa Vitoria do Palmar e de Santa Isabel.

Atualmente séo disponibilizados pela Instituicdo 96 cursos de graduacao presenciais, 31
cursos de doutorado, 42 cursos de mestrado, 5 cursos de mestrado profissional e 27 cursos de
especializacdo. Além dos cursos presenciais, a UFPel participa do programa do governo federal
“Universidade Aberta do Brasil” (UAB), promovendo a modalidade de ensino de educacdo a
distancia, o que possibilita 0 acesso a educagdo superior a um publico ainda maior.
Juntamente com os conselhos locais de municipios do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Parana, a UFPel coordena 42 polos propostos, oferecendo, assim, 4 cursos de graduacéo e 3 de
especializacdo, nesse formato.

Através de suas atividades de ensino, de pesquisa e de extensdo, a UFPel exerce grande
influéncia sobre a regido adjacente, que inclui uma comunidade de 25 municipios. Recebe,
também, discentes estrangeiros, principalmente da Argentina, Uruguai, Chile, Peru, Panama,

Angola, Cabo Verde, Paraguai, Bolivia, Nigéria, Honduras e Venezuela.
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1.2. CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

1.2.1. Dados de Identificacdo do Curso

QUADRO 2: DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Quimica de Alimentos

Cédigo: 18313

Unidade: Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos — UFPel

Endereco: Campus Capéo do Leédo

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentog

prédio 4 — Capdo do Ledo/RS. CEP.96010-900

Fone:
+ 55 53 32757454

Site:

HTTP:
https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/4300
e-mail: bga.colegiado@gmail.com

Diretor da Unidade: Wilson Jodo Cunico Filho Gestéo:
2021 - 2024

Coordenadora do Colegiado: Caroline Dellinghausen Gestéo:

Borges 2024 - 2026

Numero de Vagas do Curso: 33

Modalidade: presencial

Regime Académico: semestral

Carga Horaria Total: 3.345 h

ou 4.014 h (hora-aula)

Turno de Funcionamento: integral

Tempo de Integralizacdo:

Minimo: 8 semestres

Méaximo: 14 semestres (ndo computando
trancamento de matricula), acordo com a
Resolugdo n° 02/2006 da UFPel que regulamenta
tempo de permanéncia dos académicos na
Instituigdo.

Titulagcdo Conferida: Bacharel em Quimica de Alimentos

Ato de autorizacdo do curso:

Criado em 1996 (Portaria n® 247 de 13 de fevereiro de 1997).

Reconhecimento do Curso:

Portaria n° 211 de 23 de fevereiro de 2000 do MEC

Resultado do ENADE no ultimo triénio: Dispensado
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Conceito de Curso (CC): 4 (avaliacdo in loco em 19 de setembro de 2018) disponivel em http:
/lemec.mec.gov.br.

Formas de ingresso: Formas de ingresso: Sistema de Selecdo unificada (SISU) (24 vagas); Programa de
Avaliacdo da Vida Escolar (PAVE) (9 vagas); editais especificos da UFPel que dispde sobre critérios e
procedimentos de selecdo de ingresso em curso de graduacdo da UFPel nas modalidades reopcdo, reingresso,
transferéncia e portador de diploma de ensino superior e também sobre a abertura de vagas especificas em cursg
de graduacédo da UFPel (estudantes indigenas e quilombolas).

Relacdo de convénios vigentes do curso com outras instituicdes: Nao possui

1.2.2. Historico e Contexto do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos

A Regido Sul, onde o municipio de Pelotas se insere, € privilegiada geograficamente. A
cidade ocupa uma posicao estratégica no contexto do MERCOSUL, que se encontra a meia
distancia entre S&o Paulo e Buenos Aires, sendo ponto de confluéncia de cinco rodovias
federais; além disso, liga-se ao Superporto de Rio Grande por rodovia e ferrovia, sendo, por
isso, ponto de escala do principal corredor de exportacdo do Estado.

O municipio de Pelotas esta situado as margens do Canal Sdo Gongalo, que liga as
Lagoas dos Patos e Mirim, as maiores do Brasil. As bacias contribuintes de ambas recebem
70% do volume de aguas fluviais do Rio Grande do Sul. Essa localizacdo tem importantes
reflexos sobre aspectos fisicos e econdmicos do municipio.

Pelotas possui um porto que esta localizado a margem do Canal Sdo Gongalo, que liga
as lagoas dos Patos e Mirim. Possui trés armazéns alfandegados, com 6.000 m? area coberta
para armazenagem de carga, e um terminal de carvdo mineral, com 5.000 m2, além de um
terminal particular. O porto é dotado de cais acostaveis de trés bercos, com extensdo total de
500 m e calado de 19 pés. Integra o complexo portuario do Rio Grande do Sul, formado pelos
portos de Rio Grande (maritimo), Porto Alegre, Pelotas e Cachoeira do Sul (fluviais), alem do
entroncamento rodo-ferro-hidroviario de Estrela, no rio Taquari.

O aeroporto é classificado como internacional, permitindo receber avides de grande
porte e oferece quatro salas de embarque e desembarque de passageiros.

A regido e considerada um importante centro de producéo e transformagéo de alimentos,
ocupando uma posicao de destaque na economia do Estado, participando expressivamente no

abastecimento de produtos alimenticios in natura e processados, no mercado nacional e
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internacional. Destaque ao péssego em calda e outras conservas de frutas e hortaligas; ao arroz,
como importante centro de producdo, pesquisa e comercializagdo, com inUmeras inddstrias
beneficiadoras desse cereal; ao leite e seus derivados, devido a importante bacia leiteira; as
carnes, com expressivo rebanho de gado de corte, cuja matéria-prima € aproveitada em
frigorificos locais e também exportada; ao pescado, devido a localizacdo em zona pesqueira
entre rios, lagoas e mar; aos doces artesanais, que projetam o nome da cidade nacionalmente
através da Feira Nacional do Doce (Fenadoce).

Na industria, 0s servi¢os avancados de montagem de estruturas, transporte e logistica
tém uma condicdo competitiva especial. A diversidade da matriz econdbmica também se da pela
presenca da industria téxtil, metal mecénica, curtimento de couro e de pele, panificacdo e muitas
outras.

A cidade é um grande centro comercial, atraindo habitantes de toda a regido para a suas
galerias, calcaddo, shopping e o comércio nos bairros. Possui diversos estabelecimentos,
incluindo lojas, agéncias bancarias, seguradoras, casas de cAmbio e empresas de transporte, que
ocupam aproximadamente 60% da populacdo ativa. Nos ultimos anos o turismo rural tem
atraido visitantes para parques, sitios e cachoeiras da regido, onde além das belezas naturais
encontram museus, vinicolas, cafés coloniais e produtos da agroindustria familiar.

A cidade de Pelotas caracteriza-se também por ser um centro em educagdo. Possui
inimeras escolas de ensino bésico, fundamental e médio, além de universidades/faculdades
presenciais e polos de educacdo a distancia.

Pela sua localizacdo, a UFPel tem singular importancia estratégica para o
desenvolvimento ndo s6 da cidade onde esta sediada, mas também da Metade Sul do Estado,
sobretudo da sua Zona Sul. A consideragdo fundamental, no caso, é ser a UFPel a principal
instituicdo publica federal, de ensino superior de Pelotas, que por sua vez é a mais importante
e a mais populosa cidade de toda a Metade Sul do Estado. Devido a esta condicéo, a cidade de
Pelotas tem sido continuamente muito influenciada, positiva ou negativamente, pelo contexto
regional. A UFPel, dispondo de recursos humanos altamente qualificados, de moderna infra-
estrutura para pesquisa, oferecendo muitos cursos, em todas as areas de conhecimento, e
executando ampla e diversificada atividade de extensdo — pode e deve contribuir positivamente
para a melhoria da situacdo econémica e social da cidade e regido e para a superagédo da cultura

patrimonialista, resistente a inovagoes e de excessiva dependéncia do governo, que, conforme
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estudos socioldgicos, sdo caracteristicas historicas da regido.

O Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, pertencente a UFPel, foi criado em
18 de junho de 1996, tendo sido aprovado em reunido do Conselho Universitario da
Universidade Federal de Pelotas em 17 de julho de 1996, com desdobramento nos dias 01, 05,
06 e 14/11/96; através da Portaria n® 247 de 13 de fevereiro de 1997.

O Curso foi implantado e mantido pelo Departamento de Ciéncia dos Alimentos,
vinculado na época a Faculdade de Ciéncias Domésticas. Tal Departamento servia de estrutura
basica de suporte na area de alimentos aos Cursos de Bacharelado e Licenciatura em Ciéncias
Domésticas e era mantenedor do Curso de Pos-graduacdo Stricto sensu em Ciéncia dos
Alimentos - area de concentracdo em Controle de Qualidade, desde 1982. O grupo de docentes
vinculados aquele Departamento era eclético em relacdo as formagdes em graduacdo e pds-
graduacdo e experiéncias profissionais, desenvolvendo atividades de pesquisa e extensao
voltadas a producdo industrial. A identidade do grupo de docentes se somava a expressividade
da regido na producdo de produtos alimenticios transformados. Era inequivoca a lacuna por um
profissional habilitado as atividades técnicas de industrias de alimentos e que estivesse
contextualizado as caracteristicas da regido onde a Universidade se insere. Em 1993 iniciaram-
se os esforcos do grupo para formar profissionais capacitados para atender a este setor, cuja
demanda regional norteava para necessidades relevantes na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos que estava em expanséo e transformagao. Assim nascia o Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos. Atualmente os profissionais Quimicos de Alimentos estdo inseridos
em diversas regides do Estado do Rio Grande do Sul, em outros Estados da Federacdo e também
em outros paises, atuando em diversos setores da cadeia produtiva, como colaboradores ou
empreendedores; e 0u No ensino e na pesquisa.

Com a transformacdo da Faculdade de Ciéncias Domésticas em Faculdade de
Administragdo e Turismo no ano de 2006 (Portaria n°® 902 de 12 de julho de 2006), o
Departamento de Ciéncia dos Alimentos foi mantido, continuando, portanto, o Curso vinculado
a este. Posteriormente, em 2010, foi criado o Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA) (Portaria n® 1.719 de 4 de novembro de 2010), pela unido do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos e do Instituto de Quimica e Geociéncias, cujas
estruturas administrativas foram extintas e passaram a compor o CCQFA através dos seus

cursos, dentre os quais o de Bacharelado em Quimica de Alimentos.
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O Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos foi pioneiro no Pais, com o ingresso
da primeira turma em 1997. Teve seu reconhecimento junto ao MEC através da Portaria MEC
n° 211 em 25/02/2000 e renovacdo de reconhecimento através da Portaria MEC n° 636 de
18/09/2018.

De acordo com o projeto de criacdo, o Curso foi oferecido a partir de 1997 no turno
diurno, com um namero inicial de 20 vagas anuais, duracdo minima de 8 semestres e maxima
de 16 semestres. Desde entdo, o numero de vagas ofertadas foi modificado em funcdo da
dindmica das diretrizes institucionais e o curriculo passou por algumas alteracdes voltadas a
reestruturacdo de disciplinas e adaptacédo do perfil do profissional as necessidades de mercado
e exigéncias legais.

A partir do ano de 2002 ocorreu um acréscimo de 50% do numero de vagas oferecidas
no ingresso do Curso, as quais passaram de 20 para 30 vagas anuais; em 2006 passou a 34
vagas; em 2008 a 38 vagas e, a partir de 2004, a 33 vagas, sendo 3 delas destinadas aos discentes
do ensino médio inscritos na modalidade PAVE (Programa de Avaliacdo da Vida Escolar) e 30
pelo SISU. As 30 vagas do SISU séo distribuidas da seguinte maneira: 15 vagas por ampla
concorréncia, as 15 vagas restantes sdo distribuidas por cotas; L1: 4 vagas (candidatos com
renda per capita igual ou inferior a 1,5 salarios minimos e que tenham cursado integralmente o
ensino medio em escolas publicas — Lei n® 12.711/2012); L2: 4 vagas (candidatos
autodeclarados pretos, pardos ou indigenas, com renda per capita igual ou inferior a 1,5 salarios
minimos e que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas — Lei n°
12.711/2012); L3: 3 vagas (candidatos que, independente de renda — art. 14, Il, Portaria
Normativa n® 18/2012 - que tenham cursado integralmente o ensino médio em escolas publicas
— Lei n®12.711/2012) e L4: 4 vagas (candidatos auto-declarados pretos, pardos ou indigenas
que, independente de renda — art. 14, 1l, Portaria Normativa n° 18/2012 - que tenham cursado
integralmente o ensino médio em escolas publicas — Lei n® 12.711/2012).

A construcdo do Projeto Politico Pedagogico de um curso € algo dindmico. Tal fato
baseia-se na premissa de que o curriculo, assim como o conhecimento, deve apresentar uma
dindmica de atuacdo para adequacdo as novas descobertas e tendéncias cientificas e
tecnologicas, e garantir a formacédo de profissional contextualizado, apto a atuar na industria,
pesquisa e extensdo. O Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos fundamenta-se nas

Leis de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n°® 9.394/1996), nas Diretrizes
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Curriculares Nacionais para os Cursos de Quimica, parecer CNE/CES n°1.303/2001, nas
exigéncias do Conselho Federal de Quimica (Resolugdo Ordinaria n® 1.511/1975) e nos
principios gerais propostos no Projeto Pedagdgico Institucional da UFPel. Tais normativas e
outros regramentos que se estabeleceram ao longo do tempo, bem como os avancos cientificos
e tecnoldgicos e as necessidades do mercado, embasaram as alteracGes no Projeto Pedagogico
do Curso.

No primeiro Projeto Pedagdgico, de 1996 (CUNHA, 1996), foi desenhado o perfil do
profissional Bacharel em Quimica de Alimentos e elencada a trajetdria curricular para sua
formacéo plena. Do ano de 1997 ao ano de 2000 ocorreram 4 alteracdes curriculares com o
objetivo de reestruturar/adequar algumas disciplinas. A Ultima alteracdo curricular desse
periodo ocorreu em 1999 para atender as recomendac6es da Comissdo de Avaliagdo do Curso
composta por especialistas do MEC/SESU cuja visita para fins de reconhecimento do Curso
ocorreu naquele ano. Tal alteracdo curricular foi implantada no ano de 2000 e teve efeito
inclusive sobre as turmas de discentes que ingressaram nos anos anteriores (a partir de 1997).
Com essa nova estrutura curricular, a duragdo minima do Curso ficou em 8 semestres e maxima
em 12 semestres, carga horéria total de 3.075 horas, total de créditos de 148, compreendendo
133 créditos em disciplinas obrigatorias e 15 créditos em estagio curricular obrigatorio.

Nos anos que se seguiram, ocorreram algumas pequenas alteraces minimas no
curriculo, como nova ordenacdo a algumas disciplinas, modificando o desenho curricular. A
partir de 2004 foi priorizada a avaliacdo das disciplinas e dos docentes atraves dos projetos
“Avaliagdo didatico-pedagdgica do curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos” e
“Avaliacdo da dinamica do processo de ensino-aprendizagem e estrutura do curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos”, bem como estudada profundamente uma proposta de
curriculo mais abrangente através do projeto de ensino “Avaliagao da reestruturacéo curricular
do curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos”.

Em 2010 fez-se uma reestruturacdo do Projeto Pedagdgico do Curso baseada nas
informacdes obtidas nos projetos supracitados e a0 mesmo tempo buscando uma harmonizagéo
com as tendéncias para a Educacdo Superior como um todo, adequacédo ao Projeto Pedagogico
da UFPel e, principalmente, readaptacdo aos Pardmetros Curriculares Nacionais vigentes para
0s Cursos de Quimica (parecer CNE/CES n° 1.303/01, aprovado pela Resolu¢do CNE/CES n°
08/2002), e também em fungdo da Lei n® 11.788/2008 sobre estagios. A partir das novas
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diretrizes educacionais a época, entre outras modificagdes, houve a contribuicdo da
reformulacdo das Atividades Complementares propostas para a Formagcdo Complementar
(atividades extracurriculares de ensino, pesquisa e extensdo) e regulamentacdo da Formacéo
Livre (Resolucdo n°14/2010) na estrutura curricular (atividades a escolha do discente,
abarcando disciplinas ndo obrigatdrias, cursos e vivéncias na area do saber do Curso). Para
atender parte deste Gltimo requisito, foram criados blocos de disciplinas livres denominados
Bloco A (optativas profissionalizantes, com carga obrigatoria minima a ser cumprida), Bloco
B (eletivas profissionalizantes) e Bloco C (disciplinas de outros cursos). Paralelamente foi
criado o Nuacleo de Acompanhamento das Atividades Complementares e Livres. Neste
curriculo também foram retirados todos os pré-requisitos (exceto para estagio obrigatorio) para
cumprimento dos componentes curriculares e foi criada a figura do docente tutor para
acompanhamento da trajetdria individual de cada discente. Foram incluidos neste curriculo,
com regras de transicdo especificas, discentes que ingressaram em 2008 e 2009. A partir de
2010 a carga horaria do Curso também foi adequada em funcdo do nimero de semanas letivas
que passaram de 15 para 17 e as horas computadas efetivamente como horas (60 minutos) e ndo
mais com a correspondéncia a 50 minutos por cada aula. O Curso passou a 3.333 horas, sendo
2.224 horas em disciplinas obrigatorias, 170 horas em optativas e 425 horas no estagio
obrigatorio, totalizando 2.819 horas de formacdo especifica; 180 horas em atividades de
formagdo complementar e 334 horas em atividades de formagéo livre (MOREIRA, 2010).

Com base nas experiéncias vivenciadas neste periodo (2010-2014), propds-se em 2014,
um projeto de Ensino intitulado “Avaliagdo da reestrutura¢do curricular do Curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos”, o qual teve por objetivo avaliar a estrutura curricular
do Curso de Bacharelado de Quimica de Alimentos ap6s a reestruturacdo curricular ocorrida
em 2010 e propor altera¢Bes que contemplassem as diretrizes do Projeto Pedagdgico de Curso
da UFPel e que tornassem o curriculo mais dindmico e atualizado. Esse projeto contemplou
uma avaliagéo da situagdo curricular com auxilio de entrevista com docentes e discentes sobre
a operacionalizacdo das disciplinas, avaliacdo do aproveitamento pedagdgico do Curso e a
trajetéria curricular.

Visando aperfeicoar o desenho profissional e com base nas necessidades de ajustes
apontadas na coleta de dados do projeto referido acima, fez-se uma reavaliacéo e foi proposta
uma nova adequacéo do Projeto Pedagdgico no ano de 2016, com vigéncia a partir de 2017. As
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disciplinas Livres do Bloco A passaram a ser obrigatorias e algumas disciplinas dos Blocos B
e C passaram a Livres do Bloco A, sendo os Blocos originais de disciplinas extintos. Tais
alteracdes incluiram compulsoriamente os discentes ingressantes no ano anterior a implantagédo
do curriculo (2016) e, por opcao, os que ingressaram em 2015, atraves de regra de transicao
com aproveitamento de disciplinas por equivaléncia de contetdo. O curriculo passou a 3.265
horas, sendo 2.550 horas em disciplinas obrigatérias e optativas e 425 horas no estagio
obrigatorio também na modalidade de disciplina, totalizando 2.975 horas de formacao
especifica; 120 horas em atividades de formacdo complementar e 170 horas em atividades de
formacdo livre, incluidas aqui 2 disciplinas eletivas do Bloco A além de vivéncias na area do
saber do Curso. Neste curriculo foi criado o Nucleo de Acompanhamento Pedagdgico que
substituiu a figura do docente tutor individualizada, passando o acompanhamento do discente
aos docentes componentes deste Nucleo (CHIM, 2016).

Em 2020, novos ajustes foram realizados, como a inclusdo das atividades curriculares
de extensdo, em funcdo da determinagdo constante emitida pelo Conselho Nacional de
Educacdo (Resolucdo CNE/CES n° 7/2018), a qual determina que 10% da carga horaria dos
cursos de graduacdo corresponda a atividades de extenséo.

Na proposta atual (PPC a ser implementado em 2024) o Curso continuard a ser
integralizado em 4 anos, nos turnos da manh& e da tarde, sendo a reestruturagdo focada na
curricularizacdo das atividades de extensdo, voltando também a serem reincluidos alguns pré-
requisitos nas disciplinas e com extincdo das Atividades Livres. A carga horaria minima sera
de 3.345 horas, sendo 2.715 horas em disciplinas obrigatorias, 45 horas em disciplinas
optativas, 75 horas correspondente a Formacdo Complementar, 345 horas a Formagdo em
Extensdo e 300 horas de Estagio Obrigatério que passa de disciplina a componente curricular.

Cabe salientar que o Curso tem carater tecnoldgico com carga horaria expressiva em
Quimica e na area do nucleo de formagédo especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Assim sendo, além da carga horaria minima em disciplinas de Quimica, prevista pelo Conselho
de Quimica (Resolucdo Ordinaria do Conselho Federal de Quimica n°® 1.511 de 12/12/1975),
deve ainda fornecer aos alunos a formacéo necessaria na area tecnolégica em que se enquadra,
a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Prevendo tais situacdes especiais, o proprio artigo 174
do Regimento Geral da UFPel, em seu paragrafo segundo, incisos I e II apregoa que “I -

disciplinas do curriculo minimo, que corresponde as matérias consideradas indispensaveis pelo
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Conselho Federal de Educacdo, para a habilitagdo profissional. Essas matérias serdo
desdobradas em disciplinas, a critério do Colegiado de cada curso, com aprovagdo do Conselho

Coordenador do Ensino e da Pesquisa; Il - disciplinas complementares tendo em vista as
possibilidades dos Departamentos, séo, fixadas pelos Colegiados de Curso, com aprovagao do

Conselho Coordenador do Ensino e da Pesquisa. Tém como finalidade complementar a

formacdo necesséria para a graduacdo do estudante.” Portanto, depreende-se que a formacao

necessaria ao egresso desenvolver as atividades especificas da Quimica e Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos a que seu titulo o habilita, Ihe deve ser fornecida. Ademais, as normativas legais
sdo dinamicas, exigindo mudanca de curriculo e adequacéo de carga horéaria.

O Projeto Pedagdgico do Curso, em todas as suas versdes, teve como mote o modelo de
Projeto Pedagdgico da UFPel (1991, 2003) o qual reafirma a necessaria indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo, de forma a atender com qualidade as demandas e expectativas
locais e regionais. Contempla também a necesséria relacdo entre disciplina e liberdade na
construcdo do conhecimento pelo educando, colocando-0 como agente coparticipe deste
processo.

1.2.3. Legislacdo considerada no PPC

. BRASIL. Constituicdo (1988). Constituicdo da Republica federativa do Brasil de
1988. Brasilia, DF: Senado federal, 1988. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicao.htm

. Decreton®5.626 de 22/12/2005 que regulamenta a Lei n° 10.436, de 24/04/2002. Dispde

sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e 0 Art. 18 da Lei n°® 10.098, de 19 de dezembro
de 2000. Brasilia: Presidéncia da Republica, 2008 Disponivel em: http//: www.planalto.gov.br/
INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS EDUCACIONAIS ANISIO
TEIXEIRA (INEP). Instrumento de avaliagdo de cursos - 2017. Disponivel em:
http://inep.gov.br/instrumentos

____. Guiade Integralizacédo da Extensao nos Curriculos dos Cursos de Graduagéo da
Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 2019. Disponivel em: Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/clc/files/2019/05/Guia-de-integraliza%C3%A7%C3%A30-da-
extens%C3%A30.pdf
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. Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Dispde Sobre as diretrizes e Bases da
Educacéo Nacional (LDB). Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/19394.htm
. Lein%10.861, de 14/04/2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao
Superior — SINAES e déa outras providéncias. Disponivel em: https://www.planalto.gov.br
. Lei n° 13.005 de 25/06/2014. Aprova o Plano Nacional de Educacdo. Brasilia:
Presidéncia da Republica, 2014. Disponivel em: http: //www.mec.gov.br
. Lei n° 11.788 de 25/09/2008. Dispbe sobre o estagio de estudantes e outras
providéncias. Brasilia: Presidéncia da Republica, 2008 Disponivel em: http//:
www.planalto.gov.br/
. Lei n° 13.146, de 06/07/2015. Institui o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia.
Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2015-2018/2015/lei/I13146.htm
Parecer CNE/CES n° 1.303 de 2001. Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s
Cursos de Quimica. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES1303.pdf
. Portaria MEC n° 9 de 05/05/2017. Disp0e sobre a implementacdo das reservas de
vagas em InstituicBes Federais de Ensino. Disponivel em: https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20200505/do1-2017-05-08-portaria-normativa-
n-9-de-5-de-maio-de-2017-20200490
. Portaria MEC n° 636 de 18/09/2018. Renovagédo de reconhecimento do Curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos junto ao MEC. Brasilia: Presidéncia da Republica,
2000. Disponivel em: http: //www.mec.gov.br
. Portaria MEC n° 2.117 de 06/12/2019. Dispde sobre a oferta de carga horéaria na
modalidade de Ensino a Distancia - EaD em cursos de graduacéo presenciais ofertados
por Instituicdes de Educacéo Superior - IES pertencentes ao Sistema Federal de Ensino.
Disponivel em: https://www.in.gov.br/
Projeto Pedagogico Institucional/UFPel, 2003 (PPI). Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/ppi/files/2022/03/PPI-vigente.pdf
. Regimento Geral da Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 1977. Disponivel em:

Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/scs/regimento/
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http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2010.861-2004?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2010.861-2004?OpenDocument

. Resolugdo CNE/CES n° 08 de 11/03/2002. Diretrizes Curriculares para os Cursos de
Bacharelado e Licenciatura em Quimica. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES08-2002.pdf

. Resolugdo CNE/CP n° 01 de 17/06/2004. Diretrizes curriculares nacionais para a
educacdo das relacgdes étnico-raciais e para o ensino de histéria e cultura afro-brasileira e
africana. Disponivel em: http: //www.portal.mec.gov.br

. Resolugdo CNE/CES n° 2 de 18/06/2007. Dispbe sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/rces002_07.pdf

. Resolugédo CNE/CP n° 01 de 30/05/2012. Diretrizes nacionais para a educagdo em
direitos humanos. Disponivel em: http: //www.portal.mec.gov.br

. Resolucdo CNE/CP n° 02 de 15/06/2012. Diretrizes curriculares nacionais para a
educacgdo ambiental. Disponivel em: http: //www.portal.mec.gov.br

. Resolugdo COCEPE/UFPel n°® 02 de 01/02/2006. Regulamenta o tempo de
permanéncia dos académicos na UFPel. Pelotas, 2006. Disponivel em:
http//www.ufpel.edu.br

. Resolugdo COCEPE/UFPel n°® 03 de 08/06/2009. Dispde sobre os estagios
obrigatorios e ndo obrigatorios, concedidos pela UFPel. Pelotas, 2009. Disponivel em:
http//www.ufpel.edu.br

. Resolucdo COCEPE/UFPel n° 04 de 08/06/2009. Dispde sobre a realizacéo de estagios
obrigatorios e ndo obrigatdérios por alunos da UFPel. Pelotas, 2009. Disponivel em:
http//www.ufpel.edu.br

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

. Resolugdo COCEPE/UFPel n° 27 de 14/09/2017. Aprova indicadores de qualidade
para os projetos, programas e atividades de ensino a distancia. Pelotas, 2017. Disponivel

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

. Resolugdo COCEPE/UFPel n° 30 de 03/02/2022. Dispde sobre o regulamento da
integralizacdo das atividades de extensdo nos cursos de graduacdo da Universidade
Federal de Pelotas - UFPel e da outras providéncias. Pelotas, 2022. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/prec/files/2022/03/UFPel-Resolucao-30_2022.pdf

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

. Resolugdo MEC n° 7 de 18/12/2018. Estabelece as diretrizes para a extensido na
educacao superior brasileira e regimenta o disposto na meta 12.7 da Lei n°® 13.005/2014,
gue aprova o Plano Nacional de Educacdo. Disponivel em: http: //www.portal.mec.gov.br
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2. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1. PRESSUPOSTOS E ESTRUTURA DO PPC

A construcdo do PPC, por meio da discussdo, proposicdo e anélise do NDE, deve
considerar as normas do Sistema de Educacao Superior em didlogo com o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), entre outras, em uma producdo coletiva,
envolvendo docentes, servidores técnico-administrativos, discentes, egressos do curso, entre
outros, ficando ao encargo do Colegiado de Curso a deliberagdo do PPC, para encaminhamento

as demais instancias da UFPel.

2.2. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

O projeto pedagogico do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, segue 0s
principios fundamentais descritos no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) como o
atendimento aos interesses da coletividade; a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e
extensdo; assegura um processo de ensino-aprendizagem interativo e respeita e se adequa as
individualidades de cada académico.

O Curso de Quimico de Alimentos visa a formacdo de um cidadao critico, pensador,
compromissado com a transformacéo da sociedade, no sentido de uma melhor qualidade de
vida para as pessoas. O processo de ensino-aprendizagem no Curso de Quimica de Alimentos
¢ multidirecional e interativo, ocorrendo a interacdo e troca de saberes entre docentes e
discentes, facilitado pelo uso de tecnologias.

Em conformidade com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2022-2026 da
UFPel o Curso de Quimica de Alimentos busca principalmente:

- Fortalecer a indissociabilidade entre ensino, extensdo e pesquisa universitarias: Estao
previstos no Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Quimica de Alimentos a¢des de ensino,
pesquisa e extensdo desenvolvidas em sala de aula e laboratorios, assim como através da
formagéo complementar e em extenséo. O discente tem a possibilidade de escolher disciplinas
optativas e atividades de formacdo complementar e de extensdo de seu interesse, com iSso 0
PPC respeita as individualidades inerentes de cada individuo. Os docentes do Curso coordenam

projetos de pesquisa, ensino e extensdo (cadastrados no Sistema Integrado de Gestéo - Cobalto),
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possibilitando a insercdo de discentes nestes. Além disto, alguns docentes do Curso atuam em
Programas de Pds-Graduacdo da Universidade. A UFPel mantém um programa com diferentes
tipos de bolsas a fim de estimular a participacao dos discentes nos projetos, sendo varios alunos
do Curso contemplados com bolsas de Iniciacdo a Extensdo e Cultura, Iniciacdo Cientifica,
Iniciacdo Tecnologica e Monitoria. Ha a possibilidade dos discentes também participarem dos
projetos e monitoria, sem remuneragéao.

- Garantir a escolha democrética para os cargos eletivos na UFPel, expandindo a outros
cargos a possibilidade de serem ocupados por meio de ampla escolha: E realizada consulta
a comunidade para a definicdo do coordenador e coordenador adjunto do Curso.

- Impulsionar a horizontalidade nas relac@es entre UFPel e sociedade: Além das disciplinas
com carga em extensdo, os professores desenvolvem projetos de extensdo que contribuem com
a integralizacdo da carga horaria em Atividade Curricular de Extensdao (ACE) e atividades
complementares, permitindo ao aluno vivenciar e exercer a cidadania junto da comunidade.

- Aprimorar politicas de integracao e intercambio com outras instituicdes e organizagoes:
Os docentes mantém parceria com as seguintes instituicbes UPF, UFFS, UNIPAMPA, UFRGS,
UFBA, UFMT, URCAMP, Instituto Superior Experimental de Tecnologia
Alimentaria, Massey University, University of Arkansas, Teagasc Food Research Centre,
University of Guelph, Isfahan University e Pondicherry University, About Solutions, assim
como com empresas. Os docentes que atuam no Curso também desenvolvem projetos junto a
outras unidades académicas da UFPel como CDTEC, Faculdade de Nutri¢cdo e Faculdade de
Agronomia. O Curso recebe intercambistas e alunos de InstituicGes e Escolas Técnicas
Federais.

- Quialificar as condicdes de trabalho e estudo: A coordenagdo do Curso cadastrou o projeto
de ensino intitulado “Projeto de permanéncia e qualidade académica do Curso de Bacharelado
em Quimica de Alimentos”, que visa desenvolver atividades a fim de reduzir a evasdo e atrair
novos discentes ao Curso. Dentre as acdes estdo o acompanhamento da trajetoria académica
por um docente tutor e palestras sobre satde e bem estar dos discentes. O acompanhamento do
docente tutor e as informac0es disponibilizadas nas disciplinas de Tutoria no transcorrer deste
processo tém sido imprescindiveis. Ademais, a UFPel disponibiliza aos docentes cursos e
palestras sobre assuntos variados como didatica, avaliagcdo do ensino-aprendizagem, transtornos

de aprendizagem, acessibilidade e incluséo, cuidados psicologicos, educacdo antiracista, entre
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outros. O Curso possui um instrumento de avaliagdo proprio, no qual os discentes respondem
individualmente e com sigilo a questionéarios ao final de cada semestre, tendo a oportunidade
de avaliar as disciplinas e os docentes. Também d&o subsidio ao Nucleo Docente Estruturante
para analise do PPC as sugestdes declaradas pelos discentes em espaco reservado dentro do
relatorio final do estagio obrigatdrio e as contribuicdes recebidas dos egressos do Curso atraves
do Projeto de ensino “Programa de acompanhamento de egressos do Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos”, os quais apontam demandas do mercado de trabalho. Os discentes
também sdo incentivados a participar da avaliacdo institucional semestral conduzida pela
Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) da UFPel. Com as palestras sobre salde e bem estar
também se atinge outro objetivo estratégico do PDI: Ampliar a oferta de atividades de satde
e qualidade de vida.

- Buscar qualidade e eficiéncia administrativa: O Curso utiliza o Sistema Eletrénico de
Informacdo (SEI) visando a eficiéncia administrava e transparéncia nos seus processos. A
aquisicdo de equipamentos, vidrarias e reagentes é por meio de pregéo eletrnico e a aquisicdo
de insumos pereciveis, via cartdo corporativo, de responsabilidade do coordenador da area de
alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos. A coordenadora
possui um plano de acdo, aprovado em reunido de NDE, Colegiado e pela direcdo, sendo
apresentado aos discentes, docentes e técnicos em assembleia. O Curso conta com uma
secretaria que funciona presencialmente das 8 h as 20 h. A coordenacéo atende presencialmente,
via mensagem no Cobalto, e-mail ou WhatsApp as solicitacdes dos discentes. O Curso também
utiliza o Instagram para disponibilizar determinadas informac6es. Essas atividades vém a
atender outro objetivo do PDI, que é assegurar o acesso a informacdo e garantir
transparéncia dos processos e da gestao dos recursos.

- Garantir espago participativo e democratico nos processos institucionais decisorios: No
ambito do Curso, os discentes tém representantes no Colegiado do Curso, Nucleo de
Acompanhamento Pedagogico e Nucleo de Estagios. Além da possibilidade de participacdo do
Conselho do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos.

- Promover a inclusdo, acessibilidade e permanéncia no que tange a todos 0s espacos,
meios e servicos da Universidade: E realizado o acompanhamento individualizado dos
discentes, indicando, quando necessario, atendimentos educacionais especializados aqueles

com deficiéncias e/ou necessidades especiais, objetivando promover a autonomia dos mesmos,
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de forma inovadora e embasada em recursos que proporcionem aprendizagens significativas.
Esse acompanhamento é realizado com o apoio do Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo (NAI)
da UFPel. O NAI disponibiliza aos professores um documento orientador que relata o
diagnostico do discente e as estratégias de acessibilidade e inclusdo. Apos o término da
disciplina, o docente deve enviar ao NAI o relatorio de vivéncias académicas do discente em
questdo. Dependendo do caso, o discente tem o auxilio de discente tutor. Os discentes com
deficiéncia e/ou necessidades especiais assistidos pelo NAI sdo inseridos em projetos de
pesquisa, ensino e extensdo, sendo as atividades adequadas conforme as necessidades
individuais.

- Unificar espacos, processos e curriculo nas unidades académicas: Diversas disciplinas da
area béasica de quimica foram alteradas no PPC do Curso a fim de unifica-las com outros Cursos
do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, possibilitando que os discentes
possam cursa-las nos outros Cursos.

- Garantir seguranca patrimonial, fisica, quimica e biolégica em todos os espagos da
Instituicdo: Todos os equipamentos e mobilidrios estdo patrimoniados pela instituicdo,
ademais no Cobalto esta registrado os equipamentos que constam em cada laboratério do Curso.
O Campus Capdo do Ledo conta com o servico de seguranca terceirizado. Quanto a seguranca
quimica e bioldgica, todos os laboratdrios possuem afixados em local visivel as regras de
funcionamento e procedimentos para uso e para o correto descarte dos residuos gerados.

- Buscar exceléncia na atuacdo socioambiental e na logistica sustentavel e atuar e
comprometer-se com a formacéo da consciéncia socioambiental para a sustentabilidade:
Referente a preservacdo ambiental, independente da atividade realizada, os residuos gerados
sdo descartados de acordo com as orientacbes do Manual de gerenciamento de residuos da
UFPel. Além disto, os discentes também tratam sobre o assunto na disciplina Tratamento de
agua e residuos na industria de alimentos e nas demais disciplinas tecnoldgicas é abordado o
uso de co-produtos e o aproveitamento de residuos.

- Desenvolver agdes de forma articulada com a rede de educacdo basica visando
qualificacdo e desenvolvimento muatuos: Os docentes do Curso através dos projetos
“Alimentagdo saudavel: vamos praticar?” e “Conversando sobre alimentos com a comunidade”
participam do programa Andorinha, realizado em parceria com a Prefeitura Municipal de

Pelotas, que aproxima as escolas da rede pablica municipal com a Universidade.
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- Produzir, promover e divulgar conhecimentos académico-cientificos e culturais
desenvolvidos na ou com a parceria da UFPel:. Os docentes participaram da organizacdo dos
seguintes eventos: | Webinar de Alimentos; | Férum de Bioquimica de Alimentos; Semana
Integrada de Inovacdo, Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFPel; Semana Académica Integrada
entre os Cursos de Alimentos; Mostra de Cursos da UFPel; Ruas de Lazer; Mundo UFPel e
Universidade na Rua. O Curso mantém um perfil no Instagram que recebe a solicitagdo de
divulgacdo de eventos cientificos, os quais sdo postados no perfil do Curso. Na disciplina de
Tutoria 1, os discentes sdo estimulados a participarem de eventos em funcdo da carga horaria
de atividades complementares e na disciplina de Tutoria 2, os discentes divulgam, pesquisas
cientificas na forma de cards para o Instagram do Curso. Pode-se destacar também a grande
participacdo dos alunos na Semana Integrada de Inovagdo, Ensino, Pesquisa e Extensédo
(SIIEPE) realizada anualmente pela UFPel, com divulgacéao e publicacdo dos anais do evento.
- Apoiar iniciativas de desenvolvimento regional: Os docentes mantém projetos que
contribuem para melhoria de produtos e processos tecnoldgicos e regulamentaces, além da
qualificacdo dos colaboradores na industria de alimentos e estabelecimentos comerciais. A
atuacdo dos docentes e discentes por meio dos projetos fortalece a economia, a cultura e a

competitividade do estado.

2.3. CONCEPCAO DO CURSO

O Curso de Quimica de Alimentos capacita profissionais qualificados para atender as
demandas da sociedade e do mercado de transformacéo de alimentos e bebidas. O objetivo do
Curso € graduar bacharéis com formacdo generalista, humanista, critica e reflexiva,
especializados na éarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, criativos, auténomos,
transformadores e responsaveis, capazes de contribuir para a melhoria da qualidade de vida da
populacdo e com o progresso da ciéncia, em harmonia com o desenvolvimento sustentavel. As
demandas sociais e de natureza cientifica, tecnoldgica, econdmica, social, cultural, politica e
ambiental s&o contempladas no desenho curricular e nas atividades correlatas curriculares e
extracurriculares.

Durante o processo de formac&o, o discente cursa disciplinas de contedo basico e de
conteddo profissionalizante, além de estagio curricular. O desenho curricular foi pensado para

gue o Quimico de Alimentos tenha competéncia e autonomia para estabelecer diretrizes e
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solucBes na sua rea de atuagdo. No processo formativo, aos futuros profissionais é estimulada
e oportunizada a vivéncia em projetos de ensino, pesquisa e extensdo cujas atividades
contribuem para sua formacéo técnica e também como cidadao.

O Curso aborda as diferentes tematicas para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e incorpora também aspectos transversais
correlatos a essa area. Destaque & formacdo profissionalizante que visa obter produtos que
atendam as demandas da sociedade por praticidade, saudabilidade, seguranca, qualidade, entre
outros aspectos, mas que paralelamente aborda a reflexdo sobre os impactos destes percursos

na sociedade e no ambiente, apontando alternativas para minimizar ou dirimir estes impactos.

2.4. JUSTIFICATIVA DO CURSO

O Curso de Quimica de Alimentos foi pioneiro no pais, com o ingresso da primeira
turma em 1997. A oferta do Curso pela UFPel deu-se pela lacuna existente de profissional
quimico especializado na éarea de ciéncia e tecnologia de alimentos, habilitado a
responsabilidade técnica de indUstrias do setor e que estivesse contextualizado as caracteristicas
da regido. De acordo com o portal E-MEC, no Brasil ha somente dois Cursos de Bacharelado
em Quimica de Alimentos em atividade, sendo o da Universidade Federal de Pelotas e o da
Universidade Regional de Blumenau.

A UFPel tem importancia estratégica para o desenvolvimento da metade sul do Estado.
E a principal instituico publica federal de ensino superior de Pelotas, que por sua vez é a mais
importante e a mais populosa cidade da metade sul do Estado e cuja localizacdo geografica
facilita 0 escoamento da producdo através de rodovias, ferrovias e portos.

De acordo com a Relacdo Anual de Informagdes Sociais (RAIS), a indUstria de produtos
alimenticios no Brasil apresenta elevada dispersao territorial, embora se destaque nas regides
Sudeste e Sul. Em 2020, existiam 49.600 estabelecimentos e 1.634.511 empregados desse
segmento no pais, tendo o Rio Grande do Sul participacdo de aproximadamente 9% nos
estabelecimentos e 8% no numero de empregados. Em relacdo a fabricacdo de produtos
alimenticios, no Rio Grande do Sul, no periodo 2013-2022, houve uma certa estabilidade no
numero de estabelecimentos. Por sua vez, no nimero de empregos, ocorreu crescimento de mais
de 20.000 postos de trabalho. No Brasil, em 2022, a maior parte dos estabelecimentos desse

segmento estava em S&o Paulo, com aproximadamente 18% do total nacional, seguido por
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Minas Gerais, com 16%. O Rio Grande do Sul aparecia na terceira posi¢ao, com cerca de 8%.
Séo Paulo também liderava no nimero de empregados, com 23% dos empregos desse segmento
no pais, seguido por Parand, Minas Gerais e Santa Catarina. O Rio Grande do Sul, com 8%,
aparecia na quinta posicéo.

No Rio Grande do Sul, destacava-se Porto Alegre com 7% do total de estabelecimentos
no Estado. Pelotas e Caxias do Sul aparecendo logo em seguida, com uma representatividade
aproximada de 3% cada. No nimero de empregos, Lajeado liderava com 6%, seguido por
Erechim, Caxias do Sul, Passo Fundo e Pelotas. Ficando Porto Alegre na oitava posi¢do, com
cerca de 2%.

Pelotas é um importante centro de producao e transformacéo de alimentos, com posi¢édo
de destaque na economia do Estado, participando expressivamente no abastecimento de
produtos alimenticios in natura e processados, no mercado nacional e internacional. Destaque
ao péssego em calda e outras conservas vegetais; ao arroz, como importante centro de producao
e beneficiamento; ao leite e seus derivados, com importante bacia leiteira; as carnes e derivados,
com expressivo rebanho de gado de corte; ao pescado, pela localizacéo entre rios, lagoas e mar;
aos doces artesanais, que projetam o nome da cidade através da Feira Nacional do Doce; entre
outros produtos da cadeia alimentar.

O mercado de trabalho tem absorvido os egressos com mudancas nas inser¢des nos
diferentes segmentos em funcdo das alteragcdes socioecondmicas do pais ao longo do tempo e
mais recentemente pela pandemia de covid-19. Levantamento feito em 2023 através do projeto
Acompanhamento de egressos do curso apontou que, em média, 84% dos egressos que
responderam aos questionamentos, executam atividade laboral na area de formacéo, sendo 80%
em atividades ligadas a area de ciéncia e tecnologia de alimentos (atividade técnica, gestdo,
consultoria, empreendedorismo) e 20% em docéncia ou pds-graduacdo, nos setores privado e
governamental, em inimeros estados da federacdo e em outros paises. Destes,
aproximadamente 81% atuam no estado do Rio Grande do Sul, sendo 49% na regi&o sul do
estado do Rio Grande do Sul. As areas de atuacdo predominantes sdo no segmento de alimentos
de origem vegetal, andlise fisico-quimica, controle de qualidade, alimentos de origem animal,
desenvolvimento de novos produtos, microbiologia, garantia da qualidade, conservagéo de
alimentos, analise sensorial, nesta ordem. A pandemia ndo afetou a empregabilidade dos

profissionais (89%), havendo inser¢do no mercado neste periodo (10,5%), 0 que evidencia a
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demanda pelo Curso.

2.5. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral

O curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos tem por objetivo formar Quimicos
de Alimentos especializados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, criativos,
auténomos, transformadores e responsaveis, capazes de contribuir para a melhoria da qualidade
de vida da populagdo e com o progresso da ciéncia, em harmonia com o desenvolvimento

sustentavel.

Objetivos Especificos

- Formacado de profissionais qualificados em Quimica de Alimentos para atuarem junto a 6rgaos
publicos e privados, na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, no estabelecimento e
controle de parametros de producéo e de qualidade de alimentos, a fim de atender requisitos da
legislacdo pertinente e do mercado consumidor.

- Formacao de profissionais capazes de viabilizarem solu¢bes para os problemas que afetam o
desenvolvimento das industrias de alimentos e bebidas da Regido e do Pais.

- Formacado de profissionais capazes de promoverem e divulgarem conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos da area de alimentos para os setores direta ou indiretamente vinculados a area de
alimentos.

- Formacéo de profissionais capazes de desenvolverem e assessorarem projetos destinados a
criagdo/obtencdo de novos insumos (matérias-primas, ingredientes, embalagens, etc.),
alimentos e bebidas, e de assessorarem na tecnologia de processamento destes em industrias

alimenticias.
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2.6. PERFIL DO EGRESSO

O Quimico de Alimentos é pensado/motivado para ser um profissional ético,
competente e comprometido com a sociedade, tendo a capacidade de planejar, executar e
controlar a qualidade das etapas do processo de producdo e distribuicdo alimentar,
contemplando a obtencdo, processamento e comercializacdo de matérias-primas de diversas
origens; recepcdo, analise e armazenamento de insumos e matérias-primas pertinentes, controle
de processos e da qualidade de produtos finais; responder tecnicamente por unidades, processos
e produtos alimentares, estacfes de tratamento de &gua e residuos, bem como por laborat6rios
de andlise fisico-quimica, microbioldgica, sensorial e outros pertinentes a area; efetuar ou
colaborar em estudos de implantacdo e desenvolvimento de projetos de producdo alimentar
economicamente vidveis, ambiental e sustentavelmente corretos e socialmente justos,
valorizando a diversidade de matérias-primas e a cultura da regido onde for desenvolver as suas
atividades; ocupar-se da gestdo de atividades referentes ao emprego adequado de equipamentos
utilizados na cadeia produtiva de alimentos; atuar em pesquisa e desenvolvimento de
tecnologias alternativas para aproveitamento de produtos e subprodutos agroindustriais, sempre
contemplando o aspecto ambiental; proporcionar integracdo entre setor primario e
agroindustrial, considerando as especificidades regionais; compreender o funcionamento das
diferentes cadeias alimentares; desenvolver, aplicar e gerenciar padrGes de identidade e
qualidade na industria alimentar, atendendo a legislacdo vigente.

Desta forma, o0 egresso estd apto a atuar nos diversos setores relativos a ciéncia e
tecnologia de alimentos, em 6rgdos publicos ou privados, na pesquisa e extensdo ou como
responsavel técnico, preponderantemente na industria alimenticia.

O Parecer CNE/CES n° 1.303/2001, em seu item 1.1, preconiza que “O Bacharel em
Quimica deve ter formacdo generalista, com dominio das técnicas bésicas de utilizagdo de
laboratérios e equipamentos, com condi¢cbes de atuar nos campos de atividades
socioecondmicas que envolvam as transformagcbes da matéria; direcionando essas
transformacdes, controlando os seus produtos, interpretando criticamente as etapas, efeitos e
resultados; aplicando abordagens criativas a solucdo dos problemas e desenvolvendo novas

aplicacdes e tecnologias.
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2.7. COMPETENCIAS E HABILIDADES

As habilidades que se esperam dos graduados ligam-se a atributos relacionados
principalmente ao saber-conhecer, saber-fazer, saber-conviver e saber-ser. Competéncias se
constituem num conjunto de conhecimentos, atitudes, capacidades e aptidoes que habilitam
alguém para varios desempenhos da vida. Pressupde capacidades para usar as habilidades
adequadas a realizacdo de tarefas e conhecimentos. Implica uma mobilizacdo dos
conhecimentos e esquemas que se possui para desenvolver respostas inéditas, criativas e
eficazes para problemas novos.

Assim, como objetivo geral tem-se que o Bacharel em Quimica de Alimentos deve
apresentar competéncia para acompanhar e participar dos avancos cientificos e tecnologicos,
de acordo com as demandas regionais ou inerentes do processo de globalizacéo social.

Na formacédo académica, a fim de alcancar as competéncias tipificadas no perfil do
Bacharel em Quimica de Alimentos, sdo trabalhadas diversas habilidades, através de atividades
pratico-teoricas interdisciplinares contextualizadas, no &mbito do Ensino, Pesquisa e Extensao,
que compde o Nucleo de Formacao Especifica, o Nlcleo de Formacdo Complementar e o
Nucleo de Formacdo em Extens&o.

Assim, espera-se atingir os seguintes objetivos especificos com a formacao em Quimica
de Alimentos:

- dominar a linguagem: habilidade de interpretar, escrever, e emitir relatérios, laudos e
pareceres técnicos, normas, material de divulgacéo técnico-cientifico; verbalizar e promover a
distribuicdo dos conhecimentos técnicos para os diferentes niveis hierarquicos com 0s quais 0
profissional se correlaciona;

- dominar as técnicas de laboratério: saber conduzir analises fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais, bem como conhecer os principios basicos de funcionamento dos equipamentos
utilizados e as potencialidades e limitacdes das diferentes técnicas de analise.

- compreender os fendmenos: raciocinar logicamente utilizando o conhecimento de forma
coerente para alcancar a sintese de diferentes areas basicas da quimica relacionando-as a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, buscando formar um entendimento mais amplo e
construindo um conceito solido na area de quimica de alimentos;

- construir argumentacdes: analisar de forma autbnoma, ap6s exame critico, os conhecimentos

cientificos e tecnoldgicos ja existentes expressando-0s com clareza e coeréncia. Ser flexivel e
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adaptar-se as novas ideias e situacBes divergentes, relacionando-as a fatos, tendéncias,
fendmenos ou movimentos da atualidade;

- solucionar problemas: levantar hipoteses frente a situacdes especificas da sua area de atuacéo,
sendo capaz de analisar um fato, um fendmeno ou um problema propondo e estabelecendo
solugdes viaveis, fundamentadas na ética e no compromisso social e ambiental;

- elaborar propostas: planejar, elaborar e gerenciar propostas economicamente viaveis e
ambientalmente corretas e socialmente justas, prevendo as etapas relacionadas a sua
implementacdo bem como as possiveis consequéncias e impactos decorrentes da implantacéo,
levando em conta a vocacdo, a cultura e a diversidade regional;

- saber trabalhar em equipe: respeitar as diferencas, aceitar as ideias, ser paciente e empético a
fim de possibilitar a troca enriquecedora de conhecimentos, experiéncias e informagoes;

- formar cidaddos conscientes: capazes de exercer plenamente sua cidadania e, enquanto

profissional, respeitar o direito a vida e ao bem-estar dos cidad&os.

3. ORGANIZACAO CURRICULAR

3.1. ESTRUTURA CURRICULAR

O curriculo do Curso esta de acordo com a Resolu¢do do COCEPE n° 29/2018, segundo
a qual as atividades curriculares compreendem trés dimensdes formativas: Nucleo de formacao
especifica, Nucleo de formacdo complementar e Ndcleo de formacdo em extensao.

O discente deverd integralizar 3.345 horas, divididas em nicleo de formacéo especifica

(disciplinas obrigatorias basicas, profissionalizantes e complementares — 2.715 horas,
disciplinas optativas - 45 horas e estagio curricular obrigatério - 300 horas), Nucleo de
formagé@o complementar (75 horas) e Nacleo de formagédo em extensdo (210 horas).
a) Nucleo de formacéo especifica: sdo atividades curriculares determinadas pela legislacdo
vigente aos cursos de graduacdo (de carater obrigatdrio e optativo), de formacgédo geral e de
estudos de aprofundamento e diversificacdo das areas de atuacéo profissional, considerando as
especificidades dispostas pelas DCN ja mencionadas anteriormente.

No nucleo de formacdo especifica, 0s componentes curriculares estdo divididos em

disciplinas basicas, disciplinas profissionalizantes, disciplinas complementares, disciplinas
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optativas e estagio curricular obrigatorio, conforme a Resolugdo Ordinaria n® 1511/1975 do
Conselho Federal de Quimica em consonancia com a Resolugdo CNE/CES n° 8/2002.
Disciplinas béasicas: Quimica Geral A, Quimica Geral Experimental A, Quimica Orgéanica 1A,
Quimica Organica 2A, Quimica Inorganica 1, Quimica Inorganica 2, Quimica Analitica
Cléssica Teorica, Quimica Analitica Classica Experimental, Quimica de Alimentos 1, Quimica
de Alimentos 2, Fisico-Quimica 1, Fisico-Quimica 2, Fisico-Quimica Experimental 1, Fisica,
Célculo 1, Célculo 2, Cristalografia e Mineralogia, Desenho Técnico, Estatistica Bésica e
Métodos Estatisticos.

Disciplinas profissionalizantes: Introducédo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Bioquimica
do Metabolismo Humano e Vegetal, Microbiologia de Alimentos, Analise Microbioldgica de
Alimentos, Anélise Fisico-Quimica de Alimentos, Analise Instrumental de Alimentos, Analise
Sensorial de Alimentos, Operacdes Unitérias na Industria de Alimentos, Tratamento de Agua e
Residuos na Industria de Alimentos, Higiene e Seguranca na Industria de Alimentos,
Conservacdo de Alimentos, Embalagens para Alimentos, Qualidade na Inddstria de Alimentos
1, Qualidade na Industria de Alimentos 2, Atuacdo do Quimico de Alimentos no Planejamento
Industrial, Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios, Tecnologia de Chocolates, Balas
e Caramelos, Tecnologia de Leite e Derivados, Tecnologia de Aves, Ovos e Mel, Tecnologia
de Farinhas e Panificacdo, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Oleos e Gorduras,
Tecnologia de Pescados, Tecnologia de Carnes e Derivados, Tecnologia de Bebidas e Aditivos
Alimentares.

Disciplinas complementares: Tutoria 1 e Tutoria 2.

Disciplinas optativas: Redagdo e Apresentacdo de Trabalhos Cientificos na area de alimentos,
Alimentos Funcionais e Para Fins Especiais, Contaminantes em Alimentos, Tecnologia de
Racdes, Tecnologias ndo Convencionais Aplicadas a Alimentos e Topicos em Biotecnologia de
Alimentos. Além de Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS 1), Filosofia, Cultura e
Sustentabilidade, Sociologia, Sociedade e Meio Ambiente, Educacédo Inclusiva: Pedagogia da
Diferenca e Ensino Superior e Relagdes Raciais.

Estagio curricular obrigatorio: trata-se de um componente curricular descrito no item 3.6.

b) Nucleo de formagdo complementar: sdo atividades curriculares que, em consonancia com

as orientacdes das DCN, contemplam as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. No Curso
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de Bacharelado em Quimica de Alimentos serdo apresentadas na forma de Atividades
Complementares, conforme item 3.7.

c¢) Nucleo de formacédo em extensdo: de acordo com a Resolugdo COCEPE n° 30, de 03 de
fevereiro de 2022, no Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos a formagéo em extensédo
sera apresentada na forma de Disciplinas Extensionistas Obrigatorias e Atividades Curriculares
de Extensdo I, 11, 111 (ACE I, II, I1I), conforme item 3.8.

A flexibilidade do curriculo é evidenciada nos itens formacdo complementar, formacéo
em extensdo, disciplinas optativas, além do estagio curricular obrigatorio.

Cabe ressaltar que a estrutura curricular também leva em conta a abordagem de
contedidos pertinentes as politicas de educagio ambiental nas disciplinas de Tratamento de Agua
e Residuos de Alimentos e Sociologia, Sociedade e Meio Ambiente (Resolucdo CNE/CP
2/2012); ética na disciplina de Atuacdo do Quimico de Alimentos no Planejamento Industrial
(Resolucdo Ordinaria do Conselho Nacional de Quimica n® 1.511/1975); cultura afro-brasileira
e africana na disciplina de Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; educacdo em
direitos humanos na disciplina de Tutoria 1. Assuntos relacionados a diversidade étnico-racial,
e histéria e cultura afro-brasileira e africana sdo abordados na disciplina optativa de Filosofia,
Cultura e Sustentabilidade e Ensino Superior e Relacdes Raciais (Resolugdes CNE/CP 1/2004
e CNE/CP 1/2012). Abordagens sobre educacéo inclusiva na disciplina optativa de Educagéo
Inclusiva: Pedagogia da Diferenca e a Lingua Brasileira de Sinais na disciplina Lingua
Brasileira de Sinais (LIBRAS I) (Decreto n° 5.626/2005).

Neste intuito, o Colegiado do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos
incentiva o grupo de professores a divulgagédo e participacdo de cursos, oficinas, projetos de
extensdo e demais atividades correlatas, viabilizados na universidade com o objetivo de
capacitar os professores sobre 0s aspectos gerais da educagéo inclusiva. Assim, possibilitando
0 planejamento, implementacdo ou atualizagdo das praticas educacionais inclusivas, com o
objetivo de qualificar o atendimento educacional especializado e melhoria nos aspectos gerais
de ensino —aprendizagem deste publico alvo.

3.2. TABELA SINTESE - ESTRUTURA CURRICULAR

A organizacdo curricular do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos €

dindmica e tem por objetivo manter-se contextualizada e atualizada, contemplando as
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orientacBes das Diretrizes Curriculares Nacionais. Desta forma, além de apresentar um carater
normativo, vislumbra as atribuicdes e qualificacfes desejaveis ao perfil do egresso desenhando
competéncias, habilidades gerais e especificas, através do Nucleo de formacdo especifica,
composta por conteddos curriculares e estagio, atividades do Nucleo de Formacéo
Complementar e do Nucleo de formacdo em extensdo. Para isto, entre outras modificacdes,
houve a reformulacéo das Atividades Complementares e a insercdo do Nucleo de Formagdo em
extensdo na estrutura curricular. A tabela abaixo apresenta a estrutura curricular do curso

implantada em 2024.

TABELA 1: TABELA SINTESE PARA A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

FORMACAO Créditos Horas

A) Nucleo de fo rmac;éo especifica (estudos de formagéo geral e de aprofundamento e diversificacdo das areas especificas
e interdisciplinares)

Disciplinas obrigatorias 181 2.715
Disciplinas optativas 3 45
Estagio curricular obrigatério 20 300
Soma 204 3.060

B) Nucleo de formacgdo complementar

Atividades complementares de ensino, pesquisa e extensao 5 75

C) Nucleo de form agéo em extensao (exceto as ja computadas nas formagdes anteriores realizadas por todos os alunos)

Atividades Curriculares em Extensdo (ACE) 14 210

TOTAL 3.345

3.3. MATRIZ CURRICULAR

A organizacdo do curriculo académico, tendo como orientacdo basica as DCN, o0s
Referenciais Nacionais dos Cursos de Quimica do Ministério de Educacdo e Cultura e as
Legislacbes adicionais vigentes, compreende em um conjunto de atividades de ensino-
aprendizagem, como disciplinas, atividades complementares gerais e especificas e pressupde

outras definicGes tedrica-metodoldgica-operacionais, relativas aos estudos previstos,
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concretizando-se no ato pedagdgico (PPI-UFPel). A definicdo de abordagens a serem
desenvolvidas em cada disciplina, bem como a definicao de sua carga horéria, estardo expressas
nas caracterizacdes das disciplinas. A Matriz Curricular do Curso de Bacharelado em Quimica
de Alimentos, com duracdo de 8 semestres, sera constituida, portanto, dos seguintes grupos de
componentes curriculares com as respectivas duracbes, conforme pode ser observado no
Quadro 3.

QUADRO 3: MATRIZ CURRICULAR

ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO DE GRADUACAO EM BACHARELADO EM
QUIMICA DE ALIMENTOS

Carga horéria total do Curso: 3.345h

Carga horéria do Nucleo de formacéo especifica: 3.060h

Carga horéria do Nucleo de formacdo complementar: 75h

Carga horéria do Nucleo de formagao em extensao (exceto as ja computadas nas formagdes anteriores realizadas por todos os
alunos): 210h

1° SEMESTRE
Cddigo | Dept°® ou | Componente curricular Cr |T |E|P |EAD|EXT|CH (h) Pré-Requisito
Unidade
12000479 | CCQFA | Introducdo a Ciéncia e 4 |2 1 1 60 -
Tecnologia de Alimentos

12000480 | CCQFA | Tutoria 1 1 |1 15 -

12000481 | CCQFA | Quimica Geral A 3 |3 45 -

12000482 | CCQFA | Quimica Geral Experimental Al 2 2 30 -

11090023 | DF Fisica 4 |4 60 -

11100058 | DME Calculo 1 4 |4 60 -

15000395 | CEng Desenho Técnico 4 |2 2 60 -

Total 22 330
2° SEMESTRE
Cddigo | Dept® ou | Componente curricular Cr|T |E|P |EA |EX |CH Pré-Requisito
Unidade P 1T [

12000483 | CCQFA | Quimica Organica 1A 4 |4 60 Quimica Geral A
(12000481)

12000437 | CCQFA | Fisico-Quimica 1 4 |4 60 Caélculo 1
(111100058)
Quimica Geral A
(12000481)
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Quimica Geral
Experimental A
(12000482)
15000936 | CEng Cristalografia e Mineralogia |4 60 -
12000485 | CCQFA | Quimica de Alimentos 1 5 75 Quimica Geral A
(12000481)
12000423 | CCQFA | Quimica Inorganica 1 3 45 Quimica Geral A
(12000481)
Quimica Geral
Experimental A
(12000482)
11100059 | DME Célculo 2 4 60 Célculo 1
(11100058)
12000132 | CCQFA | Microbiologia de Alimentos |4 60 -
Total 28 420
3° SEMESTRE
Cadigo | Dept® ou | Componente curricular Cr EAD| EXT| CH (h) | Pré-Requisito
Unidade
12000429 | CCQFA | Quimica Organica 2A 4 60 Quimica Orgénica 1A
(12000483)
12000446 | CCQFA | Fisico-Quimica 2 4 60 Fisico-Quimica 1
(12000437)
12000217 | CCQFA | Fisico-Quimica Experimental | 3 45 Fisico-Quimica 1
1 (12000437)
12000489 | CCQFA | Quimica de Alimentos 2 5 75 Quimica Orgénica 1A
(12000483)
Quimica Geral A
(12000481)
12000427 | CCQFA | Quimica Inorganica 2 3 45 Quimica Inorganica 1
(12000423)
12000145 | CCQFA | Andlise Microbioldgica de 4 60 -
Alimentos
12000147 | CCQFA | OperagGes Unitarias na 4 60 -
Industria de Alimentos
11100026 | DME Estatistica Basica 4 60 -
Total 31 465
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4° SEMESTRE

Codigo | Dept® ou | Componente curricular Cr EAD| EXT| CH (h) | Pré-Requisito
Unidade
12000430 | CCQFA | Quimica Analitica Classica |3 45 Quimica Geral A
Tedrica (12000481)
Quimica Geral
Experimental A
(12000482)
12000431 | CCQFA | Quimica Analitica Classica |3 45 Quimica Geral A
Experimental (12000481)
Quimica Geral
Experimental A
(12000482)
12000233 | CCQFA | Conservacdo de Alimentos |6 90 Microbiologia de
Alimentos
(12000132)
12000493 | CCQFA | Tratamento de Agua e 4 60 -
Residuos na Industria de
Alimentos
12000232 | CCQFA | Bioguimica do Metabolismo | 5 75 -
Humano e Vegetal
11100057 | DME Métodos Estatisticos 1 2 30 Estatistica Basica
(11100026)
12000140 | CCQFA | Tecnologia de Chocolates, |3 45 Quimica de
Balas e Caramelos Alimentos 1
(12000485)
12000235 | CCQFA | Tecnologia de Leite e 4 60 Quimica de
Derivados Alimentos 1
(12000485)
12000494 | CCQFA | Tutoria 2 2 2 |30 Tutoria 1
(12000480)
Total 32 480
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S5° SEMESTRE

Cddigo | Dept® ou | Componente curricular Cr EAD| EXT| CH | Pré-Requisito
Unidade
(h)
12000148 | CCQFA | Analise Fisico-Quimicade |5 75 | Quimica Analitica Classica
Alimentos Teorica (12000430)
Quimica Analitica Classica
Experimental (12000431)
12000153 | CCQFA | Higiene e Seguranga na 4 60 Microbiologia de Alimentos
Industria de Alimentos (12000132)
12000495 | CCQFA | Embalagens para Alimentos | 4 1 |60 Quimica de Alimentos 1
(12000485)
12000496 | CCQFA | Tecnologia de Aves, Ovose |4 60 Quimica de Alimentos 1
Mel (12000485)
12000497 | CCQFA | Tecnologia de Farinhas e 4 1 |60 Quimica de Alimentos 1
Panificacdo (12000485)
12000238 | CCQFA | Tecnologia de Frutas e 4 60 Conservacdo de Alimentos
Hortalicas (12000233)
12000138 | CCQFA | Aditivos Alimentares 4 60 Quimica de Alimento 1
(12000485)
Quimica de Alimentos 2
(12000489)
Conservagdo de Alimentos
(12000233)
Total 29 435
6° SEMESTRE
Cadigo | Dept® ou | Componente curricular | Cr EAD | EXT | CH (h) Pré-Requisito
Unidade
12000498 | CCQFA | Tecnologia de Pescados | 4 1 60 Quimica de Alimentos 1
(12000485)
12000499 | CCQFA | Andlise Sensorial de 4 1 60 Estatistica Basica
Alimentos (11100026)
12000239 | CCQFA | Andlise Instrumental de |5 75 Quimica Organica 2A
Alimentos (12000429)
12000500 | CCQFA | Tecnologia de Carnes e 4 60 Quimica de Alimentos 1
Derivados (12000485)
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12000501 | CCQFA | Tecnologia de Bebidas 4 60 Operacdes Unitarias na
Inddstria de Alimentos
(12000147)
12000502 | CCQFA | Qualidade na Indistriade |3 45 Analise Fisico-Quimica
Alimentos 1 de Alimentos
(12000148)
Higiene e Seguranca do
Trabalho na IndUstria
de Alimentos
(12000153)
Total 24 360
7° SEMESTRE
Cddigo | Dept°® ou | Componente curricular | Cr EAD | EXT | CH (h) Pré-Requisito
Unidade
12000503 | CCQFA | Qualidade na Inddstria de |2 30 Qualidade na Industria de
Alimentos 2 Alimentos 1 (12000502)
12000504 | CCQFA | Atuacdo do Quimicode |4 1 60 Desenho Técnico
Alimentos no Planejamentg (15000395)
Industrial Quimica de Alimentos 1
(12000485)
Quimica de Alimentos 2
(12000489)
12000505 | CCQFA | Desenvolvimento de Novog 5 1 75 Anélise Microbiol6gica de
Produtos Alimenticios Alimentos (12000145)
Analise Fisico-Quimica de
Alimentos (12000148)
Anélise Sensorial de
Alimentos (12000499)
12000139 | CCQFA | Tecnologia de Oleos e 4 60 Quimica de Alimentos 2
Gorduras (12000489)
Total 15 225
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8° SEMESTRE

disciplinas ja identificadas na matriz como EXT, constando carga horéaria a ser computad
para integralizacdo curricular

12000506 | CCQFA | Estagio Curricular 20 20 300 | Minimo de 95% da carga
Obrigatorio total em disciplinas,
incluindo neste percentua
aquelas diretamente
relacionadas a area do
estagio.
Total 300
Extensdo — Atividade Curricular de Extensdo (ACE) - a¢des ndo vinculadas a 210 h- 14 cr

Atividades Complementares
Realizada durante todo o curso e integralizada no Gltimo semestre

75 h-5cr
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3.4. FLUXOGRAMA DO CURSO

FLUXOGRAMA DO CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE 7° SEMESTRE 8° SEMESTRE
330horas/22creditos 420horas/28creditos 465horas/31creditos 480horas/32creditos 435horas/29creditos 360horas/24creditos 225horas/15creditos 300horas/20creditos
1| 12000479 | 21 | 12000483 | 31 | 12000429 | 41 | 12000430 [ 3 51| 12000148 [ 5 61| 12000498 | 4 71| 12000503 | 2 81 | 12000506 | 25
Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Quimica Organica 1A Quimica Organica 2A Quimica Analitica Classica Tedrica Andlise Fisico-Quimica de Alimentos Tecnologia de Pescados Qualidade na Industria de Alimentos 2 Estégio Cunicular Obrigatério
{\Iimentos Quimica Geral A Quimica Organica 1A Quimica Gera! A, Quimica Geral QUimicalAnallicalClassicaeorica) Quimica de Alimentos 1 Qualidade na Industria de Alimentos 1 . Minimo dg 95% da carga total em
PRE-REQUISITO Experimental A e . P B incluindo neste percentual
Quimica Analitica Classica B
22 | 12000437 [ 2 32| 12000446 [ 4 62 | 12000499 | 4 72| 12000139 | 4 aguelas diretamente relacionadas a
12| 12000480 [ 1 Fisico-Quimica 1 Fisico-Quimica 2 42| 12000431 [ s Analise Sensorial de Alimentos Tecnologia de Oleos e Gorduras area do estagio.
Tutoria 1 Calculo 1, Quimica Geral A, Quimica Geral Fisico-Quimica 1 Quimica Analitica Classica Exp. 52 | 12000153 | 4 Estatistica Basica Quimica de Alimentos 2
PRE-REQUISITO Experimental A Quimica Geral A, Quimica Geral Higiene e Seguranca do Trabalho na
33 | 12000217 B A Industria de Alimentos 63 | 12000239 | 5 73| 12000504 | 4
13 | 12000481 [ s 23 | 15000936 [ 4 Fisico-Quimica Experimental 1 Microbiologia de Alimentos Andlise Instrumental de Alimentos Atuagdo do Quimico de Alimentos no
Quimica Geral A Cristalografia e Mineralogia Fisico-Quimica 1 43 | 12000233 [ 6 uimica Organica 2A ji Industrial
PRE-REQUISITO PRE-REEQU\SITO Consenvagdo de Alimentos 53 | 12000495 | 4 Desenho Técnico, Quimica de Alimentos 1,
34 | 12000489 [ s Microbiologia de Alimentos Embalagens para Alimentos 64| 12000500 | 4 Quimica de Alimentos 2
14 | 12000482 [ 2 24 | 12000485 [ s Quimica de Alimentos 2 Quimica de Alimentos 1 Tecnologia de Carnes e Derivados
Quimica Geral Experimental A Quimica de Alimentos 1 Quimica Organica 1A, Quimica Geral A 7| 12000493 | 4 Quimica de Alimentos 1 74| 12000505 | 5
PRE-REQUISITO Quimica Geral A de Agua e Residuos na 54 | 12000496 | 4 Desenwolvimento de Nowos Produtos
35 | 12000427 [ 3 Industria de Alimentos Tecnologia de Aves, Ovos e Mel 65 | 12000501 | 4 imenti
15 | 11090023 [ 4 25 | 12000423 [ 3 Quimica Inorganica 2 PRE-REQUISITO Quimica de Alimentos 1 Tecnologia de Bebidas Andlise Microbiologica de Alimentos,
Fisica uimica Inorganica 1 uimica Inorganica 1 Operagdes Unitarias na Industria de Andlise Fisico-Quimica de Alimentos,
PRE-REQUISITO Quimica Geral A, Quimica Geral 45| 12000232 [ s 55 | 12000497 | Alimentos Andlise Sensorial de Alimentos
i A 36 | 12000145 [ 4 ioqui do ismo Humano Tecnologia de Farinhas e Panificagdo
16| 11100058 | Andlise Microbiolégica de Alimentos e Vegetal Quimica de Alimentos 1 66| 12000502 [ 3
Calculo 1 26 I 11100059 | 4 PRE—REQUISITO PRE-REQUISITO Qualidade na Industria de Alimentos
PRE-REQUISITO Calculo 2 56| 12000238 | 1
Calculo 1 37 | 12000147 | 46| 11100057 [ 2 Tecnologia de Frutas e Hortalicas Andlise Fisico-Quimica de
17| 15000395 | Operagdes Unitarias na Industria de . Conservagéo de Alimentos Alimentos, Higiene e Seguranca do
Desenho Técnico 77 | 1200013 T = Alimentos Metodos Estatisticos 1 Trabalho na Inddstria de Alimentos
PRE-REQUISITO Microbiologia de Alimentos PRE—REQUISITO Estatistica Basica 57 | 12000138 | 4
PRE-REQUISITO Aditivos Alimentares
38 | 1.1100026, 0 [ ¢ a7 12000140, I Quimica de Alimentos 1, Quimica de
Estatistica Basica Tecnologia de Chocolates, Balas e -
— Aimentos 2, Consenvagao de Alimentos
PRE-REQUISITO Caramelos

Quimica de Alimentos 1

48| 12000235 [ 4

Tecnologia de Leite e Derivados

Quimica de Alimentos 1

49 | 12000494 [ 2

Tutoria 2

Tutoria 1

LEGENDA
A | B | C
DISCIPLINA
PRE-REQUISITO
A Posicao na tabela
B Cédigo
C Creditos

NUCLEO DE FORMAGAO ESPECIFICA: Disciplinas Obrigatdrias: 2.715 horas - 181 créditos; Disciplinas Optativas: 45 horas - 3 créditos; Estagio Curricular Obrigatrio: 300 horas - 20 créditos

NUCLEO DE FORMACAO COMPLEMENTAR: 75 horas - 5 créditos

NUCLEO DE FORMAC AO EM EXTENSAO: 210 horas - 14 créditos
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3.5. COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

As disciplinas optativas, conforme Resolugdo COCEPE vigente, objetivam

complementar a formacao dos discentes, por meio de oportunidade de articulacdo entre

diferentes &reas de conhecimento. Para tal, devem ser oportunizadas ao longo do curso,

viabilizando a flexibilizacdo curricular possibilitando o direcionamento para area(s) de

maior interesse do educando. Para compor essa dimensdo, o discente devera selecionar,

no minimo 03 créditos, entre as disciplinas pertencentes ao Quadro 4.

QUADRO 4: QUADRO DE COMPONENTES CURRICULARES

OPTATIVOS
Cadigo Dept®° ou | Componente Cr EAD | EXT | CH(h) | Pré-Requisito
Unidade
12000166 | CCQFA | Redacdo e Apresentacéo de 3 45 -
Trabalhos Cientificos na Area
de alimentos
12000240 | CCQFA | Alimentos Funcionais e 3 45 -
Para Fins Especiais
12000241 | CCQFA | Contaminantes em Alimentos |3 45 -
12000169 | CCQFA | Tecnologia de Ragdes 3 45 -
12000168 | CCQFA | Tecnologias ndo Convencionais| 3 45 Conservagdo
Aplicadas a Alimentos de Alimentos
(12000233)
12000255 | CCQFA | Tépicos em Biotecnologiade |3 45 Microbiologia
Alimentos de Alimentos
(12000132)
20000084 |CLC Lingua Brasileira de Sinais | 4 60
(Libras 1)
06730044 | IFISP Filosofia, Cultura e 4 60
Sustentabilidade,
06560088 | DESP Sociologia, Sociedade e Meio |4 60
Ambiente
17360009 | DFE Educagéo Inclusiva: Pedagogia | 4 60
da Diferenga
13380110 | DDesp Ensino Superior e Relagdes 4 60
Raciais
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3.6. ESTAGIOS

Os estégios obrigatérios e ndo obrigatdrios realizados pelos discentes do Curso
sdo regidos pelo Nucleo de Estagios do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos
(Anexo 1), em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso CNE/CES
n°1303/01, com a Lei Federal de Estagios n°® 11.788/2008, as Resolug¢des n° 03/2009 e n°
04/2009 que dispdem sobre os estagios obrigatdrios e ndo obrigatorios na UFPel e n°
29/2018 referente ao Regulamento do Ensino de Graduagé&o.

O Estagio Curricular Obrigatério € caracterizado como componente curricular,
visando ao aprendizado de conhecimentos tedrico-praticos préprios da atividade
profissional e a contextualiza¢éo curricular, objetivando o desenvolvimento do discente
para a vida cidada e para 0 mundo do trabalho, sendo sua carga horaria computada para
efeitos de integralizacao curricular.

Tem por objetivo possibilitar ao educando a aplicacdo dos conhecimentos
adquiridos durante o Curso e aquisicdo/solidificacdo de conhecimento préatico na area de
modo tutorado. Trata-se de um instrumento de adaptagdo do discente a sua total
independizacdo profissional.

O Estagio Curricular Obrigatorio é realizado no oitavo semestre letivo do Curso,
sendo um requisito para aprovacdo e obtencdo de diploma, com carga horaria de 300
horas. Como pré-requisito para a realizacéo € necessario que o discente tenha concluido
um minimo de 95% da carga total em disciplinas, incluindo neste percentual agquelas
diretamente relacionadas a area do estagio.

O Relatério do Estagio Obrigatério deve ser escrito dentro de um formato pré-
estabelecido, respeitando as normas da Universidade, ser apresentado de forma oral e
defendido frente a uma banca examinadora, de acordo com normas especificas
estabelecidas pelo Nucleo de Estagios. O Projeto Pedagdgico do Curso ndo prevé a
elaboracdo de Trabalho de Concluséo de Curso, sendo este substituido pelo Relatorio do
Estagio Obrigatorio.

A avaliacdo sera realizada por um docente orientador, o qual avalia o desempenho
do discente na redacgdo do Relatorio de Estagio Obrigatorio e por uma banca examinadora
que avalia o trabalho escrito, a apresentagéo oral e os conhecimentos sobre o assunto. O

docente orientador levara em consideracdo na sua avaliacdo, as observacdes realizadas
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pelo supervisor do local da realizagdo do estagio, relacionadas a responsabilidade,
assiduidade, pontualidade, relacionamento, entro outras, desde que disponibilizadas.

Sera considerado aprovado o discente que obtiver nota final igual ou superior a
7,0. Quando a nota do discente for inferior a 7,0, este estard automaticamente reprovado
no Estagio Obrigatério. Ressalta-se a inexisténcia de exames, no caso de reprovacao.

Ao discente reprovado deve ser concedida a possibilidade de nova matricula no
semestre subsequente para que possa refazer seu Estagio Obrigatdrio. Por indicacdo da
banca examinadora o discente devera refazer o estdgio e/ou refazer o(s) segmento(s)
(relatorio final e/ou apresentacdo oral) responsavel(eis) pela sua reprovacdo no Estagio
Obrigatorio.

E facultada ao discente a realizacdo de Estagio N&o Obrigatdrio, de acordo com a
legislagdo especifica e com 0 Regimento do Ndcleo de Estagios (Anexo ). Estagio ndo
obrigatério constitui-se numa atividade que, embora ndo obrigatdria, contribui para a
experiéncia profissional do discente.

A UFPel através da Coordenadoria de Convénios e Contratos podera estabelecer

convénios com industrias, empresas e instituicdes para a realizacdo dos estagios.

3.7. FORMACAO COMPLEMENTAR

A Formacdo Complementar se constitui em uma dimensdo da arquitetura
curricular dos cursos com caréater obrigatorio, porém constituida de atividades opcionais.
O que caracteriza esse nlcleo formativo é a abertura de possibilidades para constru¢do do
conhecimento, promovendo a sistematizacdo de uma politica que permite ao discente
adquirir conhecimentos e vivenciar experiéncias académicas em areas do saber que
mantém conexdes diretas e indiretas com as de seu curso, potencializando espagos/tempos
formativos a partir do interesse pessoal de cada discente.

As Atividades Complementares sd@o consideradas componentes curriculares
obrigatérios, portanto, integraliza a matriz curricular do Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos num total de 75 horas, devendo o discente transitar pelos campos
do ensino, pesquisa e extensdo. Para isso, o discente devera concentrar nao menos de 10%
(8 horas) em atividades em cada um dos campos.

No Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos estas atividades sdo todas

aquelas descritas no Quadro 5:
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QUADRO 5: ATRIBUICAO DE CARGA HORARIA DAS ATIVIDADES

COMPLEMENTARES
Atividade Requisitos Eie Horas Maximo de
comprovagao Horas
Ensino
Participacdo em projetos de ensino N° registro no 64h
COCEPE e declaracéo
do coordenador com
carga horaria ou
comprovante com
validador eletrénico
Participagdo em evento de ensino como | Certificado de 3 h/evento, se 64h
ouvinte participacdo néo
especificado
Monitoria ou equivalente Comprovante da 64h
PRE/UFPel
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h
apresentacéo apresentacdo
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e cOpia do trabalho
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h
(resumos expandido/completo) e cOpia do trabalho
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Premiagdes e distin¢des Certificado 10 h cada 64h
Disciplinas ndo contempladas no Comprovante de 64h
curriculo aprovagdo com carga
horéria
Cursos e/ou palestras de ensino Certificado de 4 h/curso ou 64h

ministrados

participacdo

palestra, se néo
especificado
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Cursos de linguas estrangeiras Comprovante com 64h
carga horaria
Cursos de informatica Comprovante com 64h
carga
horéria
Visita técnica na area Declaracdo do 5 h /visita, se 64h
professor com carga néo
horéria especificado
Curso de aperfeicoamento na area de Comprovante com 64h
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos carga horéria
Outros cursos com conexdes diretas ou Comprovante com 64h
indiretas com seu curso carga horaria
Representacdo estudantil em 6rgéos Portaria 8 h/ 64h
colegiados representacao/
Semestre
Atividade de Coordenag&o no Diretério | Ata de posse dos 8 h/semestre 64h
Académico do Curso membros da diretoria e
atestado de participacéo
efetiva assinado por
pelo menos dois
membros da comissao
coordenadora
Pesquisa
Participacdo em projetos de pesquisa N° registro no 64h
COCEPE e declaragao
do coordenador com
carga horaria ou
comprovante com
validador eletrénico
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h
apresentacao apresentacao
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e cOpia do trabalho
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h

(resumos expandido/completo)

e cOpia do trabalho
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Publicacgdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicacgdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Participacdo em evento cientifico como | Certificado de 3 h/evento, se | 64h
ouvinte participacdo com carga |ndo

horéria especificado
Premiacdes e distin¢des Certificado 10 h cada 64h
Extensdo
Participacdo em projetos de extensdo que | N° registro COCEPE e 64h
ndo estdo relacionados as atividades de | declaracéo do
curricularizagdo da extenséo coordenador com carga

horéria ou comprovante

com validador

eletronico
Participagdo em eventos de extenséo Certificado de 3 h/evento, se 64h
como ouvinte participacdo com carga |néo

horéaria especificado
Participacdo em Cenario Profissional Documentos 64h

comprobatoérios com

carga horéaria
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h

apresentacao apresentacao
Publicagdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e cOpia do trabalho
Publicagdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h
(resumos expandido/completo) e cOpia do trabalho
Publicagdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicagdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Premiacdes e distingdes Certificado 10 h cada 64h
Cursos e/ou palestras de extensao Certificado de 4 h/curso ou 64h

ministrados

participacdo

palestra,

50




se ndo
especificado

Participacdo em Empresa Junior Comprovante com 64h
carga horéria

3.8. FORMACAO EM EXTENSAO

Extensdo Universitaria sdo acdes da Universidade atraves da participacéo discente
junto a comunidade, visando o compartilhamento dos conhecimentos adquiridos por meio
das atividades académicas de ensino e pesquisa.

A participacdo do discente deve ser necessariamente ativa, conforme o Art. 1° §
2° da Resolugdo COCEPE 30/2022 do COCEPE/UFPel, sendo o discente o “agente”
envolvido diretamente na organizacdo e/ou execucao da atividade de extensdo e ndo
ouvinte ou espectador da mesma. A atividade de extensdo deve estar vinculada com a
area de atuacao do futuro Quimico de Alimentos. A acdo/projeto/programa de extensao
deve estar devidamente registrada na instituicdo onde sera realizada a atividade e 0
discente deve constar como membro da equipe organizadora/executora.

As atividades de extensdo sao componentes curriculares obrigatorios no curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos, tendo como carga horaria minima 10% da
integralizag&o curricular do curso, compreendendo 345 horas de um total de 3.345 horas,
conforme Tabela 2. Para integralizacdo das 345 horas serdo consideradas 135 horas
(equivalente a 9 créditos) em disciplinas extensionistas obrigatorias e 210 horas
(equivalente a 14 créditos) em Atividades Curriculares de Extensdo (ACE).

As disciplinas com carga horaria em extensdo sdo: Tecnologia de Farinhas e
Panificacdo, Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Analise Sensorial de
Alimentos, Tutoria 2, Embalagens para Alimentos, Atuacdo do Quimico de Alimentos no
Planejamento Industrial, Desenvolvimento de Novos Produtos, Tecnologia de Pescados.

As atividades de extensdo a serem desenvolvidas nas disciplinas supracitadas
serdo orientadas por projetos (ja existentes ou a serem criados) articulados ao programa
“Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” (codigo 225) e que abranjam a tematica
especifica de cada disciplina. O(s) docente(s) responsavel (is) pela disciplina com carga
horaria em extensdo, além do projeto, podera(ao) incluir acdes para atendimento a fins

especificos e com a participacdo dos alunos nesta definicdo. O aluno serd agente
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diretamente envolvido no atendimento a demandas ja estabelecidas naquela area do
conhecimento, podendo propor a inclusdo de demandas com as quais tenha envolvimento,
interesse e/ou conhecimento prévios. Atuard como extensionista na organizacdo das
atividades para que se atenda ao objetivo da acdo proposta, na realizacdo efetiva da
atividade extensionista junto a equipe (docentes e colegas) e a comunidade, e também na
avaliacdo critica e construtiva da experienciagdo com a equipe, populacdo atendida, e
demais envolvidos. O discente sera o protagonista das atividades de extenséo relacionadas
as disciplinas, promovendo a interface entre 0 conhecimento técnico e a
aplicacdo/utilizacdo pela comunidade atendida. Da mesma forma, sera incentivada a
sensibilidade as demandas surgentes, saberes e fazeres existentes, e a consequente
mobilizacdo no sentido de atendé-las e ou adequa-Ias.

As demais atividades de extenséo serdo desenvolvidas como ACE e estdo
descritas nos componentes curriculares como Atividade Curricular de Extenséo | (4
créditos), 1l (5 créditos) e Il (5 créditos), distribuidas no 3°, 4° e 5° semestres,
respectivamente. E vedado ao discente cursar mais de uma ACE concomitantemente. O
discente deve encaminhar o aceite do(s) coordenador(es) do(s) projeto(s), do(s) qual(is)
fara parte, na secretaria do Colegiado de Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos
ou para o coordenador do NAP, até o término do periodo de matricula do referido
semestre.

De forma a atender ao Guia de Integralizacdo da Extensdo, o Curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos define que as atividades dos programas, projetos
e acOes de extensdo podem ser realizadas em qualquer curso ou unidade da UFPel e/ou
em outras instituicbes (nacionais e estrangeiras), desde que aprovado pelo NAP e
Colegiado, atendendo a carga horéaria minima de 210 horas em ACE. Essa carga horéaria
pode ser integralizada numa mesma unidade/instituicdo ou parcialmente em
unidades/instituicdes diferentes. A avaliacdo sera efetuada através da comprovacao da
frequéncia, quando pertinente, regulamentada através das normas especificas de cada
atividade e do seu propositor, e também através da formalizacdo de um documento
(certificado, relatorio, artigo, resumo, publicacdo em periodico, publicacdo em meios
eletronicos, ou outros meios de comprovacao tecnico-cientificos).

Casos especificos de atividades extensionistas ndo contempladas neste projeto

pedagogico dependerdo de analise e prévia autorizacdo do NAP e Colegiado de Curso.
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TABELA 2: TABELA SINTESE DA FORMACAO EM EXTENSAO

Possibilidades da Formacao em Extensdo Créditos | Horas
Disciplinas obrigatorias (registro em EXT) 9 135
Disciplinas optativas (registro em EXT)

Estégio curricular obrigatdrio (registro em EXT)

Pratica como componente curricular (registro em EXT. Para licenciaturas)

ACE (registro através da comprovagéo por certificagéo) 14 210
Total ofertado pelo curso 23 345

3.9. REGRAS DE TRANSICAO - EQUIVALENCIA ENTRE OS

COMPONENTES CURRICULARES

A reformulacdo do Projeto Pedagogico do Curso de Bacharelado em Quimica de

Alimentos da UFPel teve como principal motivo a adequacdo as legislacBes federais,

principalmente no que se refere a carga horaria em extensdo. Além disso, as experiéncias

vivenciadas em curriculos anteriores expuseram a necessidade de mudangas,

manifestadas pelos agentes envolvidos (docentes, discentes e egressos), pois a natureza

do campo de saber da Quimica de Alimentos é dindmico e exige uma atencdo constante

nos debates epistémicos, metodoldgicos e conjunturais.

O PPC 2024 sera aplicado, em sua totalidade, para discentes ingressantes a partir

do semestre letivo de 2024/1.

O curriculo atual (2017) sera extinto. Os discentes que ingressaram no curriculo
antigo (PPC 2017) nao serdo migrados para o novo curriculo (PPC 2024), ou seja, ndo havera
transicdo curricular para os discentes que ingressaram em anos anteriores. Tais discentes

cursardo as disciplinas equivalentes do novo curriculo (Quadro 6) para integralizacdo do

curriculo original no qual ingressaram.

E competéncia do Ndcleo de Acompanhamento Pedagdgico e do Colegiado de Curso

a analise, o acompanhamento e a orienta¢do aos discentes que ingressaram nos diferentes

curriculos. Os casos excepcionais € omissos serdo analisados pelo Colegiado de Curso.
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QUADRO 6: COMPONENTES CURRICULARES EQUIVALENTES PARA
ADAPTACAO CURRICULAR

EQUIVALENCIA

COMPONENTES - CURRICULO (S) ANTIGO (S)

COMPONENTES - NOVO CURRICULO

12000143 | INTRODUCAO A CIENCIAE 12000479 | INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ALIMENTOS
12000015 | QUIMICA GERAL E INORGANICA 12000481 | QUIMICA GERAL A
12000482 | QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL A
12000231 | TUTORIA I 12000480 | TUTORIA 1
12000105 | QUIMICA ORGANICA I -B 12000483 | QUIMICA ORGANICA 1A
12000278 | FISICO-QUIMICA 1 12000437 |FISICO-QUIMICA 1
15000631 | MINERALOGIA 15000936 | CRISTALOGRAFIA E MINERALOGIA
12000135 | QUIMICA DE ALIMENTOS | 12000485 | QUIMICA DE ALIMENTOS 1
12000025 | QUIMICA INORGANICA PARA 12000423 | QUIMICA INORGANICA 1
QUIMICA DE ALIMENTOS ) .
12000427 | QUIMICA INORGANICA 2
12000106 | QUIMICA ORGANICA Il - B 12000429 | QUIMICA ORGANICA 2A
12000275 | QUIMICA ANALITICA CLASSICA 12000430 | QUIMICA ANALITICA CLASSICA TEORICA
12000431 | QUIMICA ANALITICA CLASSICA
EXPERIMENTAL
12000152 | TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS | 12000493 | TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS NA
NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS INDUSTRIA DE ALIMENTOS
12000150 | EMBALAGENS PARA ALIMENTOS 12000495 | EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
12000161 | TECNOLOGIA DE FARINHAS E 12000497 | TECNOLOGIA DE FARINHAS E
PANIFICACAO PANIFICACAO
12000243 | TECNOLOGIA DE PESCADOS 12000498 | TECNOLOGIA DE PESCADOS
12000133 | ANALISE SENSORIAL DE 12000499 | ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
ALIMENTOS
12000237 | TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVAD( 12000500 | TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
12000159 | TECNOLOGIA DE BEBIDAS | 12000501 | TECNOLOGIA DE BEBIDAS
12000156 | QUALIDADE NA INDUSTRIA DE 12000502 | QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS ALIMENTOS 1 )
12000503 | QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS 2
12000157 | ATUACAO DO QUIMICO DE ALIMENTQ 12000504 | ATUACAO DO QUIMICO DE ALIMENTOS
NO PLANEJAMENTO INDUSTRIAL NO PLANEJAMENTO INDUSTRIAL
12000137 | DESENVOLVIMENTO DE NOVOS 12000505 | DESENVOLVIMENTO DE NOVOS

PRODUTOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS
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3.10. CARACTERIZAC}AO DOS COMPONENTES CURRICULARES
(ementério e bibliografia)

As caracterizagbes dos componentes curriculares podem ser observadas no
Quadro 7.

QUADRO 7: CARACTERIZACAO DOS COMPONENTES
CURRICULARES

1° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 12000479

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Conhecer o curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos através de no¢oes em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as
demandas da sociedade, no &mbito da temética da disciplina.

EMENTA

Esta disciplina apresenta as demais disciplinas do curso. Trata da Introdugdo & Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos; da influéncia da cultura indigena e africana na alimentacao brasileira;
das alteracbes em alimentos; dos principios e métodos de conservagdo e transformacéo de
alimentos; do controle de qualidade e legislacdo de alimentos. Inclui atividades de extensdo que
serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao
programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225), em que o aluno devera
participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos, V.1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

SILVA, J. B. Higiene e controle de qualidade de alimentos. Macaiba: UFRN - SEDIS, 2014.
116p. Disponivel em:
file://IC:/Users/Usuario/Downloads/Higi_Cont Quali_Alim_ BOOK_AG.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.
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FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182p.

RECINE, E.; RADAELLI, P. Alimentos e cultura. 66p. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_cultura.pdf

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

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Quimica Geral A 12000481

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVOS

Objetivo geral: Desenvolver nos alunos habitos de observacdo e compreenséo dos principios
béasicos da Quimica Geral e formacéao para atuarem, como cidadéos, de forma positiva em prol
de um ambiente mais saudavel.

EMENTA

Estrutura atémica. Classificacdo periddica. LigacBes quimicas e forgas intermoleculares.
Estequiometria. Solugdes. Nogdes de termodindmica. Nog¢bes em equilibrio quimico. Acidez e
basicidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.W.; JONES, L., LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 72 ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 830p. (Livro Eletronico).

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Introducéo a
guimica geral. Trad. da 9% ed. Norte-Americana. S&o Paulo: Cengage, 2016. 340p. (Livro
Eletronico).

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; TOWNSEND, D.A.; TREICHEL, D.A. Quimica geral e
reagles quimicas, vols. 1 e 2, trad. da 9% ed. Norte-americana. S&o Paulo: Cengage, 2016.
1321p (Livro Eletronico).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOTH, J. Quimica geral e inorgéanica. Porto Alegre: Sagah, 2018. 315p (livro eletronico)

BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN, B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: a ciéncia central.
132 ed. Sao Paulo: Pearson, 2007.
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CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 42 ed. Porto Alegre: AMGH, 2010. 779p
(livro eletrbnico).

Revista Quimica Nova na Escola (http://gnesc.sbqg.org.br/).

ROSENBERG, J.L.; EPSTEIN, L.M.; KRIEGER, P.J. Quimica geral - Col. Schaum - 92 ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 390p.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Geral Experimental A 12000482

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 30 T E P EAD | EXT
Créditos: 2 2

OBJETIVO

Desenvolver nos alunos habitos de observacdo e compreensdo basica de técnicas usadas no
laboratdrio quimico, associando técnicas experimentais aos conhecimentos basicos dos
conceitos de Quimica. Estudo das propriedades gerais dos compostos quimicos e suas reacoes,
fazendo uso de equipamentos de laboratdrio com atencédo a sua conservagao.

EMENTA

Seguranca e responsabilidade em laboratério quimico; Identificacdo e nomenclatura de
materiais; Medidas de volume, pesagem e tratamento de dados; Analise pirogndstica; Preparo,
padronizagdo de solucbes e medidas de pH; Solubilidade e miscibilidade de compostos
quimicos; Cinética de reagdes quimicas e equilibrio quimico; Equilibrio ibnico e reagdes
quimicas; Técnicas de separacdo de misturas; Série de reatividade e reacGes redox.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.W.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente. 72 ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 830p. (Livro Eletronico).

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Introducao a
guimica geral. Trad. da 9% ed. Norte-Americana. Sdo Paulo: Cengage, 2016. 340p. (Livro
Eletrénico).

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; TOWNSEND, D.A.; TREICHEL, D.A. Quimica geral e
reacles quimicas, vols. 1 e 2, trad. da 9% ed. Norte-americana. S&o Paulo: Cengage, 2016.
1321p (Livro Eletronico).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOTH, J. Quimica geral e inorgénica. Porto Alegre: Sagah, 2018. 315p (Livro Eletr6nico).

BROWN, L.S. Quimica geral aplicada a engenharia. 22 ed. S&o Paulo: Cengage Learning,
2015. 630p. (Livro eletrénico).
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CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 42 ed. Porto Alegre: AMGH, 2010. 779p
(Livro Eletrdnico).

ROSENBERG, J.L.; EPSTEIN, L.M.; KRIEGER, P.J. Quimica geral - Col. Schaum - 92 ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 390p (Livro Eletrénico).

ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no laboratério de quimica organica, LTC, Rio
de Janeiro, 2016 (Livro Eletronico).

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Fisica 11090023

Departamento ou equivalente

Instituto de Fisica e Matematica

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Fornecer conhecimentos que permitam ao aluno compreender fenbmenos ligados a vida
cotidiana, embasando-o para acompanhar as demais disciplinas do curso.

EMENTA

Propiciar ao aluno conhecimentos de forca e movimento; Fluidos Ideais; Termodinamica: gases
ideais; maquinas térmicas e refrigeradores. Introducéo a Fisica da radiacéo eletromagnética.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NUSSENZVEIG, Hersh Moysés. Curso de fisica basica, vol. |, Il e lll. 4. ed. rev. Sdo Paulo :
Edgar Blucher, 2002. ISBN : 8521202989.

RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica, vol. |, ll e IV, 9.
ed., Rio de Janeiro : LTC, 2013. ISBN:

YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica. vol. |, Il e IV. 12. ed. Sdo Paulo : Pearson
Addison Wesley, 2008. ISBN : 978-85-88639-35-

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALONSO, M. Fisica I e II: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Blucker Ltda, 1972.

EISBERG, Robert M.; LERNER, Lawrence S. Fisica : fundamentos e aplicacGes, V. 1. Sdo
Paulo : McGraw-Hill do Brasil, 1982.

GOLDEMBERG, José. Fisica geral e experimental, v. 1. Sdo Paulo : Nacional, 1970.

RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica, v. 1,2 e 4. 5. ed. Rio de
Janeiro : LTC, 2008. ISBN : 9788521613527.
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TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica : para cientistas e engenheiros, V. 1, 2 e 4. 6. ed.
Rio de Janeiro ;: LTC, 2009. ISBN :

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Calculo 1 11100058

Departamento ou equivalente

Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

As habilidades que, espera-se, 0 aluno vira a desenvolver ao longo do curso, podem ser
colocadas em trés niveis:

1. Compreensdo dos conceitos fundamentais do Calculo Diferencial de fungdes de uma variével
real.

2. Habilidade em aplica-los a alguns problemas dentro e fora da Matematica.

3. Refinamento matematico suficiente para compreender a importancia e a necessidade das
demonstracdes, assim como a cadeia de defini¢cGes e passos intermediarios que as compdem,
criando a base para o estudo de disciplinas posteriores.

EMENTA

Conjuntos Numéricos. Funcdes reais de uma variavel real. Limites. Continuidade: local e
global, continuidade das fungdes elementares. Derivabilidade: conceitos e regras de derivacao,
derivadas de ordem superior, derivadas das funcbes elementares. AplicagcGes: maximos e
minimos, comportamento das funcdes, formas indeterminadas, formula de Taylor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Célculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2014. ISBN:
9788582602263. E-book.

2. LEITHOLD, L. Calculo com geometria analitica. v.1. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994,

3. STEWART, J. Calculo. v.1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2021. ISBN: 9786555584097.
E-book.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AVILA, G. Analise matematica para licenciatura. S&o Paulo: Blucher, 2006. ISBN:
9788521215363. E-book.

2. ROGAWSKI, J.; ADAMS, C. Célculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2018. ISBN:
9788582604601. E-book.

3. RUDIN, W. Principles of mathematical analysis. 3.ed. New York: McGraw-Hill, 1976.
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4, SPIVAK, M. Calculus. Texas: Publish or Perish, 2008.

5. THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J. Célculo, v.1. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley,
2012.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Desenho Técnico 15000395

Departamento ou equivalente

Centro de Engenharias

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Objetivo(s) geral(ais): Estudar as notagdes mais usuais no desenho técnico dentro das normas
técnicas. Objetivo(s) especifico(s): Mostrar aos alunos a maneira correta da utilizagdo dos
materiais e instrumentos de desenho. Cultivar a ordem, a exatiddo, a clareza, e 0 esmero na
apresentacdo dos trabalhos graficos.

EMENTA

Ministrar conhecimentos fundamentais sobre Desenho Técnico, possibilitando aos alunos
compreender e desenvolver suas capacidades de representagéo grafica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Coletanea de normas de desenho
Técnico. S&o Paulo: SENAI-DTE-DMD, 1990. 86 p.

LEAKE, J. M. Manual de desenho técnico para engenharia: desenho, modelagem e
visualizacao /James M. Leake, Jacob L. Borgerson; traducéo e revisdo técnica Ronaldo Sérgio
de Biasi. — [Reimpr.]. — Rio de Janeiro: LTC, 2012.

MICELI, M. T. Desenho técnico basico / Maria Teresa Miceli, Patricia Ferreira — Rio de
Janeiro: Ao Livro Técnico, 2004.

SILVA, A.; RIBEIRO, C. T.; DIAS, J.; SOUSA, L. Desenho técnico moderno / Arlindo
Silva... [el al.]; tradugdo Antbnio Eustaquio de Melo Pertence, Ricardo Nicolau Nassar Koury.
— [Reimpr.]. — Rio de Janeiro: LTC, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BACHMANN, A.; FORBERG, R. Desenho Técnico. Porto Alegre: Globo,1970.

FRENCH, T.; VIERK, C. Engineering drawing and graphic tecnology.1l.ed.
Cidade:MacGraw-Hill Book Company, 1972.

HOELSEHER. R. P.; SPRINGER, C. H.; DOBROVOLNY, J. Expresséo gréfica: desenho
técnico. Rio de Janeiro: Livros técnicos e Cientificos, 1978.
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KWAYSSER, E. Desenho de maquinas. 2. ed. Sdo Paulo: EDART,1967.
KWAYSSER, E. Desenho mecéanico. Sdo Paulo: EDART, 1967.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tutoria 1 12000480

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 15 T E P EAD EXT
Créditos: 1 1

OBJETIVO

Compreender os principios que fundamentam os direitos humanos; a estrutura administrativa e
académica do Curso, do CCQFA e da UFPel, bem comoo Projeto Pedagdgico do Curso (PPC)
e 0 Regulamento de Graduacéo. Visualizar as oportunidades de atua¢éo nas dimensdes ensino,
pesquisa e extensdo ao longo da trajetéria académica.

EMENTA

A disciplina contempla a declaracdo universal dos direitos humanos. Aborda o historico e
estrutura administrativa e académica da UFPel, CCQFA e Curso de Bacharelado em Quimica
de Alimentos e as legislacdes que regem os mesmos. Apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC) de Bacharelado em Quimica de Alimentos e o Regulamento de Graduagdo. Aponta as
oportunidades no &mbito do curso relacionadas a ensino, pesquisa e extenséo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Guia do estudante. Universidade Federal de Pelotas. UFPel. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/pre/files/2020/02/Guia-do-Estudante-UFPel_2020_rev12.pdf
PPC-BQA - Projeto pedagdgico do curso de bacharelado em Quimica de Alimentos, UFPel.
Resolucdo COCEPE/UFPel n° 29 de 13/09/2018. Dispde sobre o regulamento do ensino de
graduacdo na UFPel. Pelotas, 2018. Disponivel em: https://ccs2.ufpel.edu.br/wp/wp-
content/uploads/2018/09/Regulamento-Ensino-de-Graduacao.pdf

BRASIL. Direitos Humanos. 4. ed. Brasilia, DF: Senado Federal, Coordenacdo de
EdicOes Técnicas. 2013. 441p. Disponivel em:
https://www?2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/508144/000992124 .pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Educacdo. Parametros curriculares nacionais para os cursos de
guimica, parecer CNE/CES 1303/01, aprovado pela Resolucdo CNE/CES 8/2001. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/130301Quimica.pdf

BRASIL. Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008. DispBe sobre o estagio de estudantes.
Presidéncia da Republica, Casa Civil, Subchefia para Assuntos Juridicos. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasil, 26 set. 2008. Disponivel em:
https://mepbrasil.org/wp-content/uploads/2020/05/Estagio.pdf

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Varela, 2005. 652p.
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MADRI, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996. 599p.

ORDONEZ, J.A. et. al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processamento. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Organica 1A 12000483

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Geral: Ministrar ao aluno conhecimentos tedricos para descrever e reconhecer as principais
fungdes organicas, relacionando sua estrutura com suas propriedades fisicas, quimicas e 0s
respectivos processos de transformacdo que participam aplicada a area de conhecimento do
curso.

Especifico: Ministrar ao aluno conhecimentos sobre nomenclatura, conformagé&o,
configuracdo, bem como as principais reacoes, mecanismos e aplicagoes sintéticas envolvendo
alcanos, alquenos, alquinos e compostos aromaticos.

EMENTA

Eletronegatividade e polaridade das ligacbes e das moléculas organicas. Forcas
intermoleculares e suas implicagbes nas propriedades fisicas. Hibridagdo e caracteristicas
estruturais do atomo de carbono. Isomeria constitucional e estereocisomeria (Analise
conformacional, isomeria geométrica e éptica). Acidez e basicidade, efeitos quimicos e de
ressonancia. Intermediarios reativos. Nomenclatura, propriedades fisicas e quimicas de alcanos,
alquenos, alquinos, compostos aromaticos fungdes oxigenadas, nitrogenadas e derivados
halogenados. Nocdes de heterociclos. ReacBes de halogenagdo de alcanos e mecanismo.
Introducdo a aspectos cinéticos e termodinamicos. ReacOes de adicéo eletrofilica de alquenos
e alquinos: mecanismos, adicdo de HX, halogenacéo, hidrogenacgéo, hidroboracdo, oxidagéo
(Ozondlize, Epoxidacdo, Hidroxilagdo e Clivagem Oxidativa). ReacGes de Compostos
Arométicos: substituicdes eletrofilicas e nucleofilicas, seus mecanismos e aplicacao sintética.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BRUICE, P. Y. Quimica organica - vol. 1 e 2, 43 ed., Pearson - Prentice Hall, Sdo Paulo, 2006.

MCMURRY, J. Quimica orgéanica, 7a ed. Combo, Cengage Learning, Sdo Paulo, 2011.
(recurso on-line).
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SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica, 10a ed., vol.1 e 2, LTC Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A., Rio de Janeiro, 2012. (recurso on-line).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N.; CAVA, M.; de JONGH, D. Quimica orgéanica, 2a ed., Editora Guanabara
Koogan S.A., Rio de Janeiro, 1978.

CAREY, F. A. Quimica organica, 7a ed., vol 1 e 2, AMGH Editora Ltda, Porto Alegre, 2011.
(recurso on-line).

CLAYDEN, J.; GREEVES, N.; WARREN, S. Organic chemistry, Oxford University Press,
Oxford, 2012.

GARCIA, C. F. Quimica organica estrutura e propriedades. Porto Alegre Bookman 2015.
(recurso on-line).

MARCH, J. Advanced organic chemistry: reactions, mechanisms and structure, 6th ed.,
McGraw-Hill, New York, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR: CcODIGO
Fisico-Quimica 1 12000437

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Gerais

Fornecer aos académicos subsidios ao desenvolvimento dos principios fundamentais da
Termodindmica Quimica Cléassica de Equilibrio, bem como de suas inter-relagdes com outras
areas da quimica.

Especificos

Apresentar a termodinamica classica de equilibrio, estabelecendo as diferencas entre o
pensamento indutivo e dedutivo; Trabalhar os conhecimentos adquiridos de forma
interdisciplinar; Proporcionar a analise critica do fazer ciéncia e dos modelos apresentados.

EMENTA

Sistemas Fisico-Quimicos: Descricdo fenomenoldgica de gases, liquidos e so6lidos. Teoria
cinética dos gases. Termodinadmica classica de equilibrio: Primeira, Segunda e Terceira Leis da
Termodindmica. CondigBes de equilibrio e estabilidade. Equilibrio Material: Equilibrio
quimico.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-quimica. Vol. 1. 10% ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos
e Cientificos, 2017. Recurso on-line.

LEVINE, I. N. Fisico-quimica. Vol. 1. 62 Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2012. Recurso on-line.2.

MOORE, W. J. Fisico-quimica. Vol. 1 e 2. 13 ed. S&o Paulo: Edgar Blicher, 1976. Recurso on-
line.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBERTY, R. A.; SILBEY, R. J. Physical chemistry. 2" Ed. New York: Wiley & Sons, 1997.
BALL, D. W. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

CHANG, R. Fisico-quimica para as ciéncias quimicas e bioldgicas. vol. 1 e 2. 32 ed. Porto
Alegre: AMGH, 2009. Recurso on-line.

FIOROTTO, N. R. Fisico-quimica: propriedades da matéria, composicdo e
transformacdes. 12 ed. S&o Paulo: Erica, 2014. Recurso on-line.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Cristalografia e Mineralogia 15000936

Departamento ou equivalente

Centro de Engenharias

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Estudar estruturas cristalinas dos minerais, sua composicao quimica, e suas propriedades fisicas
e quimicas no contexto geoldgico e aplicagcbes. Compreender, descrever e identificar os
minerais formadores de rochas, de minérios e de agregados em geral.

EMENTA

Origem e evolucdo dos minerais no contexto geologico. Conceito de mineral, minério,
mineraldide e rocha. Estrutura dos sélidos: Sistemas cristalinos e cela unitaria. Propriedades
fisicas e quimicas dos minerais. Classificacdo e uso dos minerais. AplicacGes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KLEIN, C.; DUTROW, C. S. Manual de ciéncia dos minerais (after J.D.Dana). Porto Alegre:
Artmed Editora S. A., 23 ed., 2012. 715 p. + CD-Rom

BORGES, F.S. Elementos de cristalografia. Ed. Fundacdo Calouste Gulbenkian, Lisboa
(Portugal), 1980. 625 pp.

DEER, W.A.; HOWIE, R.A.; ZUSSMAN, J. Minerais constituintes das rochas: uma
introducdo. Traducdo Carlos Macedo, Fundacéo Calouste Gulbenkian, Lisboa (PT), 1992. 727
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p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DANA, J. D. Manual de mineralogia. Livros técnicos e cientificos, Rio de Janeiro (Brasil),
1976. 354 p.

MACKENZIE, W, S.; ADAMS, A. E. Acolour atlas of rocks and minerals in thin section.
Manson publishing, 6 ed., 2001.

MACKENZIE, W. S.; ADAMS, A. E. Color atlas of carbonate sediments and rocks under
the microscope. John Wiley Professio, 1998. 184 p.

MACKENZIE, W. S.; ADAMS, A. E.; GUILFORD, C. Atlas of sedimentary rocks under
the microscope. John Willey Professio, 1984. 104 p.

MACKENZIE, W. S.; DONALDSON, C. H.; GUILFORD, C. Atlas of igneous rocks and
their textures. John Willey Professio, 8 ed., 1999.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Quimica de Alimentos 1 12000485
Unidade:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos sobre a composicéo e transformagdes quimicas e bioquimicas dos
principais constituintes dos alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a definicdo, estrutura, nomenclatura, classificagdo, propriedades fisico-
quimicas e funcionais das dispersdes alimentares, agua, carboidratos, proteinas e enzimas.
Além das principais reagdes e transformacdes desses componentes durante condi¢Ges de
processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, M. K. Bioguimica. v. 3. 3. ed. Sdo Paulo: Thomson, 2006. 286p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2012. 601
p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 151 p.
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KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplica¢des praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2019. 312p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos, v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.
OETTERER, M. REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2066. 612p.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Inorgénica 1 12000423

Unidade:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVO
Fornecer aos estudantes de Quimica os fundamentos tedricos para entender e descrever:

- A estrutura da matéria em escala atdbmica e molecular através do estudo das teorias atdmicas
e moleculares na formacdo das ligagbes quimicas.

- A estrutura do estado solido, sua organizacéo e simetria.

EMENTA

Modelo quantico do atomo; Propriedades da Tabela periddica; Teoria da ligacdo metélica e
estruturas metalicas; Teoria da Ligacdo idnica e estruturas idnicas; Estrutura e Propriedades de
Solidos; Teoria da ligacdo covalente; Estrutura e simetria de moléculas; Teoria do Orbital
Molecular para moléculas diatbmicas e poliatdmicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HOUSECRAFT, C. Quimica inorganica, LTC, Rio de Janeiro, 2013. (Minha Biblioteca).

RAYNER-CANHAM, G. Quimica inorganica descritiva, LTC, Rio de Janeiro, 2015. (Minha
Biblioteca).

WELLER, M.; OVERTON, T.; ROURKE, J.; ARMSTRONG, F. Quimica inorganica,
Bookman, Porto Alegre, 2017. (Minha Biblioteca).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BORGES DA SILVA, R.; LANGE COELHO, F. Fundamentos de quimica organica e
inorganica, SAGAH, Porto Alegre, 2018.

BOTH, J. Quimica geral e inorganica, SAGA, Porto Alegre, 2018. (Minha Biblioteca).

HUO, Q.; PANG, W.; XU, R. Modern inorganic synthetic chemistry, Elsevier, Amsterdam,
2010.
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SILVA, E. A. Quimica aplicada — estrutura dos atomos e fun¢@es inorganicos e organicos,
Erica, Sdo Paulo, 2014.

TOMA, H. E.; DA COSTA FERREIRA, A. M.; GALINDO MASSABNI, A. M.; MASSABNI,
A. C. Nomenclatura bésica de quimica inorganica, Blucher, S0 Paulo, 2014. (Minha
Biblioteca).

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Calculo 2 11100059

Departamento ou equivalente

Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

As habilidades que, espera-se, 0 aluno vira a desenvolver ao longo do curso, podem ser
colocadas em trés niveis:

1. Compreensdo dos conceitos fundamentais do Calculo Integral de funcGes de uma variavel
real.

2. Habilidade em aplica-los a alguns problemas dentro e fora da Matematica.

3. Refinamento matematico suficiente para compreender a importancia e a necessidade das
demonstracdes, assim como a cadeia de defini¢Ges e passos intermediérios que as compdem,
criando a base para o estudo de disciplinas posteriores.

EMENTA

Calculo Integral de funcGes de uma variével real: integral definida e suas propriedades, integral
indefinida, teorema fundamental do calculo, técnicas de integracdo, aplicagdes, integrais
improprias. Sequéncias e séries numéricas. Séries de Poténcias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Célculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2014. ISBN:
9788582602263. E-book.

2. LEITHOLD, L. Célculo com geometria analitica. v.1,2. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

3. STEWART, J. Célculo. v.1. Séo Paulo: Cengage Learning, 2021. ISBN: 9786555584097.
E-book.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AVILA, G. Anélise matematica para licenciatura. S&o Paulo: Blucher, 2006. ISBN:
9788521215363. E-book.
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2. ROGAWSKI, J.; ADAMS, C. Calculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2018. ISBN:
9788582604601. E-book.

3. RUDIN, W. Principles of mathematical analysis. 3.ed. New York: McGraw-Hill, 1976.
4. SPIVAK, M. Calculus. Texas: Publish or Perish, 2008.

5. THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J. Célculo, v.1,2. Sdo Paulo: Pearson Addison
Wesley, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Microbiologia de Alimentos 12000132

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno nogdes basicas de microbiologia de alimentos, através do conhecimento
dos micro-organismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminacéo,
controle e aplicacéo.

EMENTA

A disciplina aponta a importancia da microbiologia de alimentos; as caracteristicas gerais de
bactérias, fungos e virus do ponto de vista da morfologia, citologia, nutricao e crescimento; os
efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos micro-organismos; as contaminagoes
e alteracBes dos alimentos e enfermidades decorrentes; o controle do desenvolvimento
microbiano; o aproveitamento industrial de micro-organismos em alimentos; os aspectos
praticos de preparac@es microscopicas; metodos de esterilizagdo; meios de cultura para cultivo
artificial e coloragdo de Gram.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424

p.
MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1128
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Armed,
2005. 894 p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760 p.
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VERMELHO, A. B. Préticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
239 p.

3° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Organica 2A 12000429

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Ministrar ao aluno conhecimentos teéricos para a compreensdo dos processos e transformacdes
que envolvam as diversas classes de compostos organicos e a inter-relagdo com os principios da
Quimica Sustentavel.

EMENTA

Estudo das reacBes de substituicdo nucleofilica (Sn1 e Sn2) e de eliminacdo (E1 e E2) de
compostos organicos através dos mecanismos, aspectos cinéticos e termodinadmicos; estudo
comparativo, rearranjo do carbocation, competicdo e aplicagdo sintética. Rea¢des de aldeidos e
cetonas, seus mecanismos e aplicacao sintética: Adicao nucleofilica, adi¢do conjugada, grupos
protetores, tautomerismo ceto-endlico, enolatos, enaminas e organometalicos como
nucledfilos, condensacgdes aldolicas e estereoquimica das reagdes de adicdo. Reacdes de acidos
carboxilicos e derivados: Substituicdo nucleofilica acilica, estudo comparativo da reatividade
dos derivados, mecanismos e aplicagao sintética.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BRUICE, P. Y. Quimica orgéanica - vol. 1 e 2, 4%ed., Pearson - Prentice Hall, Sdo Paulo, 2006.

MCMURRY, J. Quimica orgéanica, traducéo da 9a ed. Combo, Cengage Learning, S&o Paulo,
2011 (recurso on-line).

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica, 102 ed., vol.1 e 2, LTC Livros
Teécnicos e Cientificos Editora S.A., Rio de Janeiro, 2012 (recurso on-line).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N.; CAVA, M.; de JONGH, D. Quimica orgénica, 2a ed., Editora Guanabara
Koogan S.A., Rio de Janeiro, 1978

CAREY, F. A. Quimica organica, 7a ed., vol 1 e 2, AMGH Editora Ltda, Porto Alegre, 2011
(recurso on-line).

CLAYDEN, J.; GREEVES, N.; WARREN, S. Organic chemistry, Oxford University Press,
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Oxford, 2012

FREDERICK A. B. et al. Introducéo a quimica organica. Sdo Paulo: Cengage Learning
2016. (recurso on-line).

GARCIA, C. F.Quimica organica estrutura e propriedades. Porto Alegre: Bookman
2015 (recurso on-line).

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Fisico-Quimica 2 12000446

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Apresentar os conceitos gerais envolvendo o estudo da Fisico-quimica dos processos em
equilibrio aplicada ao estudo das misturas e dos processos eletrodicos.

EMENTA

Equilibrio material: Equilibrio de fases em sistemas com um e mais componentes.
Termodindmica de misturas. Termodindmica de Solucdes Eletroliticas. Eletroquimica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-quimica, vols. 1 e 2. 10? ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2017. Recurso on-line.

LEVINE, I. N. Fisico-quimica, vol. 1. 6% Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2012. Recurso on-line.

MOORE, W. J. Fisico-quimica, vols.1 e 2. 1% ed. S8o Paulo: Edgar Bliicher, 1976. Recurso on-
line.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALBERTY, R. A; SILBEY, R. J. Physical chemistry. 2" Ed. New York: Wiley & Sons, 1997.
BALL, D. W. Fisico-quimica. S&o Paulo: Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

CHANG, R. Fisico-quimica para as ciéncias quimicas e biolégicas. vol. 1 e 2. 3? ed. Porto
Alegre: AMGH, 2009. Recurso on-line.

FIOROTTO, N. R. Fisico-quimica: propriedades da matéria, composicdo e
transformacdes. 1% ed. Sdo Paulo: Erica, 2014. Recurso on-line.
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COMPONENTE CURRICULAR: CcODIGO
Fisico-Quimica Experimental 1 12000217

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 45 T E P EAD | EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVO

Capacitar o0 aluno a obter e interpretar dados experimentais na caracterizacdo de elementos e
compostos, e em processos fisicos e rea¢des quimicas.

EMENTA

Sistemas Fisico-Quimicos: Descricdo fenomenoldgica de gases, liquidos e soélidos.
Termodinamica classica de equilibrio. Equilibrio de fases em sistemas de um componente e em
misturas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-quimica. Vol. 1 e 2. 10? ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2017. Recurso on-line.

LEVINE, I. N. Fisico-quimica. Vol. 1 e 2. 62 Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2012. Recurso on-line.

RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. 22 Ed. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BALL, D. W. Fisico-quimica. Vol. 1. Sdo Paulo: Thomson, 2005.
BUENO, W. A. Manual de laboratério de fisico-quimica. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1980.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

MOORE, W. J. Fisico-quimica, vol.1 e 2. 12 Ed. S8o Paulo. Edgar Bliicher, 1976. Recurso on-
line.

SHOEMAKER, D. P.; GARLAND, C. W. Experiments in physical chemistry. New York:
McGraw Hill, 1962.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Quimica de Alimentos 2
12000489

Unidade:
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Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

OBJETIVO

Adgquirir conhecimentos sobre a composicao e transformacdes quimicas e bioquimicas dos
principais constituintes dos alimentos.

EMENTA

Esta disciplina aborda a definicéo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisicas,
guimicas, funcionais e importancia bioldgica dos lipideos, pigmentos, vitaminas e minerais.
Além das principais reagdes e transformacdes desses componentes durante condi¢Ges de
processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Edgard Blucher: Instituto Maua de Tecnologia, 2007.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012.
601p.

ATKINS, P. W; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 7.ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 922 p.

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

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

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

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Inorgénica 2 12000427
Unidade:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3
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OBJETIVO

Fornecer aos estudantes os subsidios tedricos para a compreensdo da Quimica dos compostos de
coordenacdo (Complexos de metais de transi¢do; Organometélicos; Sistemas bioinorganicos) e
relaciona-los com outras areas do conhecimento.

EMENTA

Formacgédo de complexos por &cidos e bases de Lewis; Conceito de Pearson de acidos e bases
duros e macios; Reagdes de acidos e bases de Lewis; Complexos de metais de transicdo
(Nomenclatura; Estrutura; Isomeria; Rea¢es; Estabilidade); Propriedades éticas e magnéticas
de complexos de metais de transi¢do; Teoria do campo cristalino; Teoria do campo ligante;
Compostos organometalicos (Nomenclatura; Estrutura; Estabilidade; Ligacdo metal-ligante);
ReacGes de compostos organometalicos e catalise homogénea; Quimica bioinorganica.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HOUSECRAFT, C. Quimica inorganica, LTC, Rio de Janeiro, 2013 (Minha Biblioteca).

RAYNER-CANHAM, G. Quimica inorgéanica descritiva, LTC, Rio de Janeiro, 2015 (Minha
Biblioteca).

WELLER, M.; OVERTON, T.; ROURKE, J.; ARMSTRONG, F. Quimica inorganica,
Bookman, Porto Alegre, 2017 (Minha Biblioteca).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HUO, Q.; PANG, W.; XU, R. Modern inorganic synthetic chemistry, Elsevier, Amsterdam,
2010 (EBSCOhost).

KAIM, W.; SCHWEDERSKI, B.; KLEIN, A. Bioinorganic chemistry, Wiley, Chicester, 2013
(Minha Biblioteca).

RODGERS, G. E. Quimica inorgénica descritiva, de Coordenacéo e Estado Sélido, Cengage
Learning, Sdo Paulo, 2018 (Minha Biblioteca).

SILVA, E. A. Quimica aplicada — estrutura dos atomos e fungdes inorganicas e organicas,
Erica, Sdo Paulo, 2014 (Minha Biblioteca).

TOMA, H. E.; FERREIRA, A. M. C.; MASSABNI, A. M. G.; MASSABNI, A. C,;
nomenclatura bésica de quimica inorganica, Blucher, Sdo Paulo, 2014 (Minha Biblioteca).

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Andlise Microbioldgica de Alimentos 12000145

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO
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Conhecer e executar as diferentes metodologias de analise microbioldgica de alimento.

EMENTA

A disciplina estuda os diferentes métodos de andlise de alimentos. Proporciona a execu¢do das
principais analises em alimentos, desde a coleta, transporte, estocagem e preparo das amostras;
das técnicas basicas de analises, da preparacdo de meios de cultura e reagentes. Aponta as
principais legislagOes vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R.
F. S.; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos. 3. ed.
Sdo Paulo: Livraria Varela, 2007. 552p.

STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.
VERMELHO, A. B. Préticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
239 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLACK, J. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002. 2013. 829 p.

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

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Armed,
2005. 894 p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760

p.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
OperacOes Unitarias na Industria de Alimentos 12000147

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimento

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicagdo de conceitos, fundamentos e técnicas
de operacdes unitarias na inddstria de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os principios basicos de operacfes unitarias na industria de alimentos; o
balango de massa; a transferéncia de calor: trocadores de calor; a refrigeracao; as operacdes de
pré-tratamento: obtencdo de matéria-prima, transporte, recepcdo, armazenamento, limpeza,
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selecdo, classificacdo e descascamento; a reducdo de tamanho; a mistura e modelagem; a
separacdo mecanica de alimentos; a reologia; a extrusdo; a evaporacao e a destilacdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpressao 2007. 294 p.

TADINI, C.C. Operagdes unitarias na industria de alimentos. v. 1. Rio de Janeiro LTC,
2015. 584p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagfes unitarias. Londres:
Hemus, 2004. 276 p.

FOUST, A.S. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 670 p.
TADINI, C.C. Operagdes unitarias na industria de alimentos. v. 2. Rio de Janeiro LTC,
2016. 484p.

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 317
p.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284 p.

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Estatistica Basica 11100026

Departamento ou equivalente

Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Habilitar o estudante para a compreensdo da base conceitual e metodoldgica da estatistica
requerida no planejamento, analise de dados e interpretacao de resultados de pesquisa cientifica.

EMENTA

Estatistica Descritiva, Elementos de Probabilidade e de Inferéncia estatistica: base conceitual,
métodos e aplicacOes da Estatistica em Ciéncia e Tecnologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DEVORE, J. L. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2018. ISBN 9788522128044. E-book.

2. FONSECA, J. S. Curso de Estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2012. ISBN 9788522477937. E-
book.
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3. MORETTIN, P. A.; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Saraiva,
2017. ISBN 9788547220228. E-book.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. COSTA NETO, P. L. de Oliveira; CYMBALISTA, M. Estatistica. Sdo Paulo: Blucher,
2006. ISBN 9788521215226. E-book.

2. MEYER, P. L. Probabilidade: Aplicagdes a Estatistica. Rio de Janeiro: LTC, 2010. ISBN
9788521638476. E-book.

3. MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para
Engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 2021. ISBN 9788521637448. E-book.

4. SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J.; SRINIVASAN, A. Probabilidade e Estatistica. Porto
Alegre: Bookman, 2015. ISBN 9788565837477. E-book.

5. VIEIRA, Sonia. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2018. ISBN
9788522128082. E-book..

4° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Analitica Classica Tebrica 12000430

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVO

Preparar profissionais quimicos aptos a observar e compreender 0s conceitos tedricos da analise
classica da quimica analitica qualitativa e quantitativa, de maneira a que possam desenvolver
atividades relacionadas ao controle de qualidade nos diversos setores das industrias e no campo
da pesquisa cientifica.

EMENTA

Introducdo a Quimica Analitica. Fundamentos tedricos da Andlise Qualitativa e Quantitativa.
Equilibrios idnicos, acido-base, de ions complexos e de 6xido-reducdo. Solubilidade e produto
de solubilidade. Expressdes quimicas e numéricas. Estatistica em Quimica Analitica.
Tratamentos de dados analiticos. Gravimetria. Volumetria.

BIBLIOGRAFIA BASICA
VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa, 5 ed. Mestre Jou, Sdo Paulo, 1981.

VOGEL, A. Analise quimica quantitativa, 5 ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 1992.
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BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3 ed. Editora Edgard Bliicher
LTDA, Séo Paulo, 2001.

HARRIS D.C., Explorando a quimica analitica, 4 ed. LTC Editora, Rio de Janeiro, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R.. Fundamentos de quimica
analitica: Tradugdo da 92 edigdo norte-americana, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.
Recurso online. ISBN: 978-85-221-2137-3.

BACCAN N. Introducdo a semimicroanalise qualitativa, 7 ed. Editora da UNICAMP,
Campinas, 1997.

DIAS S.L.P.; VAGHETTI, J.C.P.; LIMA E.C.; BRASIL J.L. Quimica analitica: teoria e
pratica essenciais, Sdo Paulo: Bookman, 2016. Recurso online. ISBN 978-85-826-0391-8

ISUYAMA R. Experiéncias sobre equilibrio quimico, USP, Sdo Paulo, 1985.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Analitica Classica Experimental 12000431

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 45 T E P EAD | EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVO

Preparar profissionais quimicos aptos a observar e compreender os conceitos da analise classica
da quimica analitica qualitativa e quantitativa, de maneira que possam desenvolver atividades
praticas relacionadas ao controle de qualidade nos diversos setores das industrias e no campo
da pesquisa cientifica.

EMENTA

Introdugdo a Quimica Analitica Cléssica Experimental. Fundamentos experimentais da anélise
qualitativa e quantitativa. Estudos de deslocamento experimental dos equilibrios ibnicos, acido-
base, fons complexos e Oxido-reducdo. Praticas experimentais de analises gravimétricas e
volumétricas.

VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa, 52 Ed., Mestre Jou, S&o Paulo, 1981.
VOGEL, A. Andlise quimica quantitativa, 5% ed., Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 1992.

BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3° ed., Editora Edgard
Blicher LTDA, Séao Paulo, 2001.
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HARRIS, D.C.Analise quimica Quantitativa. 8 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 92 Ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2017. Recurso online. ISBN 978-85-216-3452-2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R.. Fundamentos de quimica
analitica: Traducdo da 9% edi¢do norte-americana. S&o Paulo: Cengage Learning, 2015.
Recurso online. ISBN: 978-85-221-2137-3.

BACCAN N. Introducédo a semimicroanélise qualitativa, 72 ed., Editora da UNICAMP,
Campinas, 1997.

DIAS S.L.P.; VAGHETTI, J.C.P.; LIMA E.C.; BRASIL J.L. Quimica analitica: teoria e
pratica essenciais. Sdo Paulo: Bookman, 2016. Recurso online. ISBN 978-85-826-0391-8

ISUYAMA R. Experiéncias sobre equilibrio quimico, USP, Sdo Paulo, 1985.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Conservacéao de Alimentos 12000233

Departamento ou equivalente:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 90 T E P EAD EXT
Créditos: 6 4 2

OBJETIVO

Compreender os principios fisicos, bioquimicos e tecnolédgicos envolvidos nos métodos de
conservagéo de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os métodos de conservagdo, com énfase na conservacao de alimentos pelo
uso do calor, conservagéo pelo uso do frio, conservacao pelo uso de solutos, conservagdo por
fermentacéo e por sistemas combinados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial,
v. 4. S0 Paulo: Edgard Blicher, 2001. 523p.

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

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia industrial,
v. 2. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. 541p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal, v. 2. Porto Alegre:
ArtMed, 2005. 279p.
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ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos, V. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

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

894p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tratamento de Agua e Residuos na Industria de Alimentos 12000493

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer a tecnologia do tratamento de aguas, efluentes e residuos industriais.

EMENTA

A disciplina aborda a importancia do tratamento de efluentes; os parametros de poluigdo
hidrica; os tratamentos primario, secundario e terciario de efluentes na industria; os residuos
solidos; o tratamento de &gua industrial; as legislagdes ambientais vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LEME, E. J. de A. Manual préatico de tratamento de &guas residuéarias. 2. ed. Sdo Carlos:
EdUFSCar, 2017. 599 p.

SANT' ANNA JUNIOR, Geraldo Lippel. Tratamento bioldgico de efluentes: fundamentos
e aplicacdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2013. 404 p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

LEGISLACAO brasileira de residuos sélidos e ambiental correlata Bernardo Cabral.
Senado Federal. v. 3. Brasilia: Senado Federal, 2001. (Caderno Legislativo; n.4).

PACHECO, J. W.; YAMANAKA, H. T. Guia técnico ambiental abate (bovino e suino) —
série P + L, S8o Paulo: CETESB, disponivel em: http:www.cetesb.sp.gov.br

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de estacfes de tratamento de agua. Sao Paulo.
Blucher, 2001.

RICHTER, C. A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. Sdo Paulo: Blucher, 2009.
340 p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Biogquimica do Metabolismo Humano e Vegetal 12000232

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

OBJETIVO

Conhecer as principais transformagdes bioquimicas dos componentes alimentares nos
organismos humanos e vegetais.

EMENTA

A disciplina aborda no¢6es de anatomo-fisiologia humana; a digestdo, absorcédo e utilizagao
dos principais nutrientes (proteinas, lipidios, glicidios, agua) pelo organismo humano; o
metabolismo caldrico; a estrutura da célula e tecidos vegetais; a classificacdo e grupos vegetais;
a composi¢do quimica e valor nutricional; o metabolismo primario e especial dos vegetais e a
pos-colheita de vegetais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
520 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2014. 1298 p.

TAIZ, L. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 848 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARENCO, R. A. Fisiologia vegetal: fotossintese, respiragao, relagdes hidricas e nutricao
mineral. 3. ed. Vicosa: Ed. da UFV, 2009. 486 p.

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

MENDES, R. M. de S. Principios de fisiologia vegetal. 2. ed. — Fortaleza: EQUECE, 2015.
126 p. (on-line). Disponivel em: https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/176651

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 1241 p.

PRATT, C. W. Bioquimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 716 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Métodos Estatisticos 1 11100057

Departamento ou equivalente

Instituto de Fisica e Matematica
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CARGA HORARIA: Distribuigdo de créditos

Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

OBJETIVO

Habilitar o estudante para a compreensdo da base conceitual e metodolégica da estatistica
requerida no planejamento, analise de dados e interpretacao de resultados de pesquisa cientifica.

EMENTA

Anédlise de Regressdo. Experimentacdo e Analise de Variéncia. Estatistica ndo paramétrica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BHATTACHARYYA, G.K.; JOHNSON, R.A. Statistical concepts and methods. New York:
John Wiley, 1977,

BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica - 5. ed. - Sdo Paulo: Editora Saraiva,
2004.

DEVORE, J.L. Probability and statistics for engineering and the sciences. Monterey:
Brooks/Cole, 1982.

FERREIRA, D.F. Estatistica basica. Lavras: Editora UFLA, 2005.

MEYER, P.L. Probabilidade, aplicacfes a estatistica. Rio de Janeiro; Ao Livro Técnico S.A.
1976.

SILVA, J.G.C. da. Estatistica basica. Versdo preliminar. Instituto de Fisica e Matematica,
Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 1992. 173p.

SILVEIRA, Jr. P.S.; MACHADO, A.A.; ZONTA, E.P.; SILVA, J.B. Curso de Estatistica,
vol.1. Pelotas: Editora Universitaria, UFPEL. Pelotas, 1989.135p.

SILVEIRA, Jr. P.S.; MACHADO, A.A.; ZONTA, E.P.; SILVA, J.B. Curso de Estatistica,
vol.2. Pelotas: Editora Universitaria, UFPEL. Pelotas, 1992.234p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAUSEWEeb. Consortium for the Advancement of Undergraduate Statistics Education;
<http://www.causeweb.org/>

DASL. The Data and Story Library. Disponivel em: <http:/lib.stat.cmu.edu/DASL/>

FISHER, R.A. Statistical methods for research workers, 14th edition. Darien: Hafner
Publishing Company, 1970.

HAHN, G.J.; SHAPIRO, S.S. Statistical models in engineering. New York: John Wiley,
1967.

HOEL, P.G. Estatistica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A. 1980.

NIST/SEMATECH  e-Handbook  of  Statistical Methods. Disponivel  em:
<http://www.itl.nist.gov/div898/handbook/>

SPIEGEL, M.R. Estatistica. S&o Paulo: McGraw-Hill do Brasil. 1975.580p.
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Sistema Galileu de Educacéo Estatistica. Disponivel em: <http://www.galileu.esalqg.usp.br>

SOCR: Statistics Online Computacional Resource; Disponivel em:
<http://www.socr.ucla.edu/SOCR.html>

Virtual Laboratories in Probability and Statistics. Disponivel em:
<http://www.math.uah.edu/stat/>

Wikipedia - The Free Encyclopedia. Disponivel em:
<http://en.wikipedia.org/wiki/Main_Page>

WISE: Web Interface for Statistics Education. Disponivel em: <http://wise.cgu.edu/>

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Tecnologia de Chocolates, Balas e Caramelos 12000140

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 45 T E P EAD EXT
Creditos: 3 2 1

OBJETIVO

Conhecer a tecnologia de balas, chocolates, caramelos e produtos correlatos.

EMENTA

A disciplina aborda a definicdo, classificacdo, caracteristicas, formulacdes, processo de
obtengdo, embalagem e conservacéo de balas, chocolates e caramelos e similares; o controle de
qualidade dos produtos e a legislacdo vigente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

FERNANDES, M; et al. Principios e inovagdes em ciéncia e tecnologia de alimentos. Rio de
Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BECKET, S.T. Fabricacion y utilizacion industrial del chocolate. Zaragoza: Acribia, 1994.
432p.

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

SILVA, P. S. da. Bioquimica dos alimentos. Porto Alegre: SER_sagah, 2018. 156p.
Disponivel em: https://covers.vitaookcom/vbid/9788595026605/widthy480.
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MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 386p.

OETTARER, M. Fundamentos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006. 632p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Leite e Derivados 12000235

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Compreender os mais variados procedimentos tecnol6gicos na area de laticinios.

EMENTA

A disciplina aborda a introducgéo a tecnologia de leite e derivados; as defini¢fes relacionadas
a0 assunto; a composicao, obtencdo, conservacdo, beneficiamento e microbiologia do leite; a
classificagdo e os fundamentos do processamento de: leites concentrados e desidratados, leites
fermentados, creme de leite, manteiga e sorvetes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

FAGUNDES, C. M. Inibidores e controle de qualidade do leite. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
115 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. Santa Maria: Ed. da UFSM,
2010. 203 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FURTADO, M. M. Fabricacdo de queijo de leite de cabra. 6. ed. - Sdo Paulo: Nobel, 1985.
25p.

NERO, L. A.; CRUZ, A. G. da; BERSOT, L. dos S (Ed.). Producdo, processamento e
fiscalizacao de leite e derivados. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. 407 p.

ORDONEZ, J. A.: Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995. 476p
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COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Tutoria 2 12000494

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2
OBJETIVO

Organizar atividades e atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as
demandas da sociedade, no &mbito da temética do Curso, a fim de resgatar e/ou replanejar sua
trajetoria académica.

EMENTA

A disciplina propdem que o aluno tenha autonomia na cria¢do, organizagao, desenvolvimento
e avaliacdo de atividades de extensdo. Avaliacdo da trajetéria académica individual. As
atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade
externa, estardo vinculadas ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Educacdo. Parametros curriculares nacionais para os cursos de
Quimica, parecer CNE/CES 1303/01, aprovado pela Resolugdo CNE/CES 8/2001. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/seb/arquivos/pdfi/ciencian.pdf

PPC-BQA. Projeto pedagdgico do curso de bacharelado em Quimica de Alimentos, UFPel.
Guia do estudante extensionista. Universidade Federal de Pelotas. UFPel. Disponivel em
https://wp.ufpel.edu.br/prec/files/2019/10/guia-do-estudante-extensionista.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

MADRI, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996. 599p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processamento. V.
1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Resolucdo COCEPE/UFPel n°® 30 de 03/02/2022. Dispbe sobre o regulamento da
integralizacio das atividades de extensdo nos cursos de graduacgdo da Universidade
Federal de Pelotas - UFPel e da outras providéncias. Pelotas, 2022. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/prec/files/2022/03/UFPel-Resolucao-30_2022.pdf

Curriculum Lattes - Manual de utilizacdo e preenchimento. Elaboragéo:
Coordenacéo de Pds - Graduagdo Estrito Senso Servigo de Biblioteca, Documentacéao
Cientifica e Didatica Servico de Informatica. 2009. 149p. Disponivel em:
https://uenf.br/ccta/lta/files/2020/10/Manual-CV-Lattes.pdf

5° SEMESTRE
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COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Analise Fisico-Quimica de Alimentos 12000148

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 2 3

OBJETIVO

Conhecer e executar as principais técnicas de anélise de alimentos utilizadas na industria de
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a introducéo a anélise de alimentos; as determinagdes gerais utilizadas na
indUstria de alimentos; a analise da composi¢do quimica basica de alimentos e a rotulagem
nutricional obrigatdria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para anélise de alimentos. Procedimentos e determinacdes gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em: http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid
=0&func=startdown&id=5.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 966 p.
LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios

LEES, R. Analisis de los alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p.

LEES, R. Andlisis de los alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p. Disponivel em:
https://juliocruz82.files.wordpress.com/2011/08/analisis-de-los-alimentos-r-lees.pdf
NIELSEN, S. S. Food analysis. 4 ed. New York: Springer, 2010. 585p. Disponivel em:
http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batchl /
Food%20Analysis%20Fourth%20Edition.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Higiene e Seguranca na Industria de Alimentos 12000153

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

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Compreender os principios fundamentais, praticas a serem adotadas e legislaces especificas
relacionados a higiene e seguranca dos colaboradores e dos alimentos produzidos na inddstria
de alimentos.

EMENTA

A disciplina trata da evolugdo da medicina do trabalhador; do gerenciamento de risco quimico
e bioldgico; das normas regulamentadoras de seguranca e condi¢des ambientais no trabalho
(NRs); dos alimentos seguros; das fontes de contaminagdes; da normatizagao e regulamentagdo
de alimentos (Codex Alimentarius; MAPA; ANVISA e Sistema Nacional de Controle Sanitario
de Alimentos); do codigo de defesa do consumidor; dos elementos de controle das BPF; da
introducdo e principios do plano APPCC; dos agentes de limpeza e desinfec¢do; dos processos
de higienizagdo; da avaliagdo da eficiéncia da desinfec¢do e da seguranca no processo de
higienizac&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizagdo na industria de alimentos. S&o Paulo.
Varela. 1996. 182p.

Normas regulamentadoras - NR. Disponivel em: https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-
br/composicao/orgaos-especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-
trabalho/ctpp-nrs/normas-regulamentadoras-nrs

HAZELWOOD, D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S&o Paulo:
Varela, 1995. 140p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. L. M, GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Manole: Sdo Paulo, 2008.

MATTOS, U. A. 0., MASCULDO, F. S. Higiene e seguranca do trabalho. Elsevier: Rio de
Janeiro, 2011. 419p.

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

SALIBA T. M. e SALIBA S. C. R. Legislagdo de seguranca, acidente do trabalho e satde
do trabalhador. LTR: Sdo Paulo, 2002. 454p.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentagéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 2007. 625 p.

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

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Embalagens para Alimentos 12000495
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Departamento ou equivalente:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Fornecer informagdes e proporcionar trocas de conhecimento com os discentes sobre
embalagens alimenticias, incluindo os principais materiais utilizados, interagdes da embalagem
com o alimento, técnicas de acondicionamento, controle de qualidade e legislacdo. Além disso,
a disciplina prevé que através de praticas laboratoriais os alunos possam desenvolver
habilidades técnicas, habito de observacdo e de espirito critico, capacidade de trabalhar em
equipe e apreco e zelo pela conservacdo da vidraria, reativos e equipamentos, utilizando nas
andlises. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as demandas da
sociedade, no &mbito da tematica da disciplina.

EMENTA

A disciplina aborda as definigdes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos; 0s
tipos, composicao, propriedades, processo de fabricacéo e aplicacdo de embalagens metalicas,
de vidro, plésticas, celul6sicas, laminadas e outras; a interagdo embalagem/ alimento; a
rotulagem, controle de qualidade e a legislacdo vigente. Inclui atividades de extensdo que serdo
desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao programa
Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cddigo 225), em que o aluno devera participar,
com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018. 602 p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CORDEIRO DE AZEREDO, H. M. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Brasilia,
DF: Editora técnica. — 2. ed. rev. e ampl., 2012. 326 p.

GORDON L. R. Food packaging principles and practice. Boca Raton, FL: Taylor & Francis
Group, 2013. 696p.

LUENGO, R. de F. A. Embalagens para comercializa¢é@o de hortalicas e frutas no Brasil.
Brasilia, DF: Embrapa, 2009. 256 p.

NEUZA, J. Embalagens para alimentos. S&o Paulo: Cultura Académica: Universidade
Estadual Paulista, Pro Reitoria de Graduagéo, 2013. 194 p.

SANTOS, A.M.P. Embalagens. Recife: EDUFRPE, 2011. 152p
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Aves, Ovos e Mel 12000496

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuigdo de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer 0 manejo pré-abate, abate e processamento da carne de aves e suas principais
caracteristicas, bem como o controle de qualidade e legislacdo pertinente. Adquirir
conhecimentos a cerca da qualidade e tecnologia de ovos e mel.

EMENTA

A disciplina aborda as defini¢des, histérico, mercado, biosseguranca e rastreabilidade na cadeia
de aves; o abate de aves; a composicao, transformacao, caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas
e microbioldgicas da carne de aves; 0s produtos carneos; o mercado, caracteristicas, classificagdo,
conservagdo, microbiologia, beneficiamento e aspectos tecnoldgicos dos ovos e seus derivados;
a transformacdo, composicdo, caracteristicas sensoriais, pardmetros fisico-quimicos e
microbioldgicos, producéo e controle de qualidade do mel e a legislagdo pertinente a aves, ovos
e mel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. v. 2. Artmed: Porto Alegre, 2005. 294p.

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

SIEWERDT, F.; SPUZA-SOARES, L. A. Aves e ovos. Pelotas: Universitaria, 2005. 137p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABPA - ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL. Relatério anual 2021.
Séo Paulo: ABPA, 2021. 146 p. Disponivel em: https://abpa-br.org/wp-
content/uploads/2021/04/ABPA_Relatorio_Anual 2021 web.pdf

Biblioteca de alimentos. ANVISA. 2022. 28p. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
CARVALHO, C.L. et al. Qualidade de ovos e vida de prateleira. Editora Cientifica Digital.
2021. 237 — 255p. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.org/articles/210504807.pdf

FONSECA, A. A. O. et al. Qualidade do mel de abelhas sem ferrdo: uma proposta para
boas praticas de fabricagdo. 1. ed. 2006. 79p. Disponivel em:
ufrb.edu.br/insecta/images/publicacoes/meliponicultura/S%C3%A9rie_Meliponicultura_n.5.pdf
PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2015. 548p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Farinhas e Panificacdo 12000497
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Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Conhecer a importancia das matérias-primas para obtencdo de produtos de panificacdo.
Compreender a base conceitual e metodolégica de avaliagBes para o controle de qualidade das
matérias-primas e dos produtos de panificagdo, conforme legislacdo. Conhecer os principais
graos, raizes e tubérculos e suas aplicagbes para alimentacdo, seus produtos e tecnologia de
obtengdo dos mesmos. Executar as principais analises em graos, raizes e tubérculos e seus
produtos de panificagdo. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as
demandas da sociedade, no ambito da tematica da disciplina.

EMENTA

A disciplina aborda as defini¢des, estrutura e composic¢éo quimica de graos, raizes e tubérculos;
0 armazenamento e o0s tipos de farinhas; as etapas de processamento; a embalagem e
conservagéo das farinhas e dos produtos de panificagéo; o controle de qualidade e a legislagdo
vigente. Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado
a comunidade externa, vinculado ao programa Extensao na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 12000238

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
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Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

OBJETIVO

Compreender os conceitos fundamentais da tecnologia do processamento de frutas e hortalicas
atraves do estudo de suas caracteristicas e dos aspectos tecnoldgicos do processamento.

EMENTA

A disciplina aborda o processamento, controle de qualidade de frutas e hortalicas minimamente
processadas, resfriadas, congeladas, envasadas, desidratadas, fermentadas, acidificadas,
adicionadas de solutos, conservadas por métodos quimicos e combinados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1973. 446p.

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

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpressdo 2007. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 317

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

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284 p.
JACKIX, M.H. Doces, geleias e frutas em calda: (te6rico e préatico). Campinas: Ed. da
UNICAMP; Séo Paulo: Icone, 1988. 172 p.

OETTERER, M; REGINATO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Aditivos Alimentares 12000138

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer a seguranca e tecnologia e aprender a utilizacdo dos aditivos na industria de
alimentos.

EMENTA
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A disciplina aborda as definicdes de ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia de fabricacdo; as normas para aprovagéo de aditivos e de de rotulagem relativa aos
aditivos; as classes funcionais, as propriedades, funcbes e aplicacbes dos aditivose as
legislacOes pertinentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. ANVISA. Biblioteca de temas de alimentos. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-
tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

FAO e OMS. Codex Alimentarius. Norma general para los aditivos alimentarios.
Disponivel em: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%
252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B192-1995%252FCXS_192s.pdf

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012.
601 p.

FURIA, T. E. CRC handbook of food additives. 2. ed. Boca Raton: CRC, 1980-1983. 424p.
LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1995. 262 p.
MCWILLIAMS, M. Alimentos um guia completo para profissionais. 10. ed. Barueri:
Manole 2016.

SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicolégico. 2. ed. S&o Paulo:
Nobel, 1985. 274p

6° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Pescados 12000498

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Adgquirir conhecimentos sobre a tecnologia e controle de qualidade do pescado. Atuar como
agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no ambito
da tematica da disciplina.

EMENTA
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A disciplina aborda as defini¢bes, valor nutritivo, classificacdo, caracteristicas, alteracGes,
contaminacdes, processamento, métodos de conservacao, sub-produtos e controle de qualidade
e a legislacdo vigente. Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto
especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (cédigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento
integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014. 237 p.

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

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos: parte 1: origem vegetal; parte 2: origem
animal. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 402p.

SEMINARIO SOBRE CONTROLE DE QUALIDADE NA [INDUSTRIA, 1988:
Santos. Controle de qualidade de pescado. Santos: Leopoldianum; Séo Paulo: Loyola, 1988.
303 p.

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

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Analise Sensorial de Alimentos 12000499

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Adquirir conhecimentos sobre analise sensorial de alimentos, 6rgdos dos sentidos e métodos
objetivos e subjetivos empregados. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a
pesquisa as demandas da sociedade, no ambito da tematica da disciplina.

EMENTA

A disciplina trata dos 6rgéos dos sentidos; das condi¢des para testes; dos métodos sensoriais; dos
métodos objetivos; da analise estatistica; da correlacdo entre os métodos objetivos e subjetivos.
Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a
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comunidade externa, vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. S&o Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020. Disponivel em:
ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3 19/analisedealimentosial _2008.pdf?attach=true
GRISWOLD, R. M. Estudo experimental dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher; Rio de
Janeiro: USAID, 1972. 469p.

BENTO, R.A.; ANDRADE, S. A. C.; SILVA, A. M. A. D. Analise sensorial de alimentos,
2013. Disponivel em: http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/
Analise_Sensorial BOOK_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avanc¢os em andlise sensorial. S&o Paulo: Varela, 1999. 286 p.
TEIXEIRA, L. V. Analise sensorial na industria de alimentos. Revista do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”, v. 64, n. 366, p. 12-21, 2009.

GULARTE, M.A. Manual de anélise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 109p.
MINIM, V. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2013. 332 p.
STONE, H.; SIDEL, J. Sensory evaluation practices. 3. ed., San Diego: Elsevier, 2004. 374p.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Analise Instrumental de Alimentos 12000239

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

OBJETIVO

Aprender as principais técnicas de analise instrumental utilizadas em alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os métodos separativos: extracdo por solventes; a cromatografia: papel,
camada delgada, gasosa, liquida; os métodos espectroanaliticos: espectroscopia UV e UV-vis e
espectroscopia de absorcdo e emissdo atbmica; a refratometria; os métodos eletroanaliticos:
introducdo aos métodos eletroanaliticos, potenciometria e eletroforese capilar de zona.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002 - 2013. 462 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para anélise de alimentos. Procedimentos e determinacdes gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=0&func=startdown&id=>5.
OHLWEILER, O. A. Fundamentos de analise instrumental. Rio de Janeiro: LTC, 1981. 486p.
SILVERSTEIN, Robert M. Identificacdo espectrométrica de compostos organicos. 8. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 20109.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Carnes e Derivados 12000500

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer as principais caracteristicas e tecnologias envolvidas no processamento de carnes e
produtos carneos, com foco em carnes e derivados carneos de bovinos e suinos.

EMENTA

A disciplina trata das definigdes, historico, importancia de carnes e produtos carneos; da
composicdo, valor nutritivo, caracteristicas e alteragbes sensoriais, fisico-quimicas,
bioguimicas e microbiol6gicas de carnes e produtos carneos obtidos de bovinos e suinos; da
obtencdo, beneficiamento, processamento, conservacdo, armazenamento, distribuicdo de
carnes e derivados; do controle de qualidade e das legislagdes pertinentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Niter6i: EDUFF, 1994. 586p.
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SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela,
2006. 236 p.
TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade.
S&o Paulo: Nobel, 1988. 121 p.

, Producgdo agroindustrial noces de processos, tecnologias de fabricacdo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. Sdo Paulo: Erica, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Tecnologia de Bebidas

Departamento ou equivalente 12000501
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Aprender as tecnologias de producdo e os fatores determinantes da qualidade de bebidas
alcoolicas e ndo alcodlicas.

EMENTA

A disciplina aborda a introducéo, definicdes, matérias-primas, tecnologias de processamento,
embalagem, conservagdo, qualidade e legislagdo das principais bebidas alcodlicas e nédo
alcoolicas (dguas minerais, café, chas, sucos, bebidas gaseificadas e para esportistas, extratos
vegetais, bebidas fermentadas, bebidas destiladas).

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas, v. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016.
Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521209577/width/480
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas néo alcodlicas, ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521217701/width/480

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2005. 549 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A. Biotecnologia
industrial, biotecnologia na producdo de alimentos. v. 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.
Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521215202/width/480
FERNANDES, M.; GARCIA, R.K.A. Principios e inovagdes em ciéncia e tecnologia de
alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363p.

PACHECO, A. de O. Iniciacdo a enologia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008. 177 p.

SANTOS, J. I. dos; DINHAM, R.; ADAMES, C. O essencial em cervejas e destilados. 2.ed.
Sao Paulo: SENAC, 2013. 152 p.
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VARNAM, A. H. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1997.
487 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Qualidade na Industria de Alimentos 1 12000502

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer a histdria, importancia, estruturagéo e funcionamento do gerenciamento e controle de
qualidade na industria alimentar bem como os campos de agdo do responsavel técnico pertinentes
a compras, processamento e controle de produto acabado, instala¢gdes, m&o de obra qualificada
(colaboradores); orientagdo de consumidores e estabelecimentos revendedores participantes da
cadeia de producao.

EMENTA

A disciplina aborda a evolugdo da qualidade; as definicbes em gerenciamento e controle de
qualidade; a organizacdo do departamento de gerenciamento da qualidade; os campos de atuacao
na industria alimentar; a formagdo de especificacdes e relagdo com controle de qualidade em
insumos e matérias-primas diversas, processamento e produto acabado; o armazenamento,
transporte e recolhimento de produto acabado; o gerenciamento de ambiente, equipamentos e
colaboradores; a rastreabilidade e o servico de atendimento ao consumidor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABRANTES, J. Programa 8S: da alta administracado a linha de producdo: o que fazer para
aumentar o lucro?: o combate aos desperdicios nas empresas, protegendo o meio ambiente
e facilitando o desenvolvimento sustentavel. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2007. 200 p.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

MELLO, F. R. de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre: SER — SAGAH, 2017.
PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 339 p.
ZULZKE, M. L. Abrindo a empresa para o consumidor: a importancia de um canal de
atendimento. 4. ed. revista e ampliada. Rio de Janeiro: Quality, 1997. 156 p
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7° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Qualidade na Indistria de Alimentos 2

Departamento ou equivalente 12000503
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

OBJETIVO

Habilitar o profissional para: planejar e executar o controle e garantia da qualidade na industria
alimentar; usar ferramentas da qualidade; elaborar e implementar os programas de Boas Préticas
de Fabricagdo (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); entender a
importancia e o funcionamento dos principais programas e certificacdes de qualidade, seguranca
e origem.

EMENTA

A disciplina trata das normas nacionais e internacionais de qualidade; das bases da organizacéo,
planejamento, implantacdo e avaliagdo dos programas de BPF e APPCC; dos tipos de
amostragem; do uso de ferramentas estatisticas e ndo estatisticas no gerenciamento e controle de
qualidade; dos programas e certificagdes de qualidade, seguranca e origem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

CERQUEIRA, J. P. de. Sistemas de gestdo integrados: 1SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001,
SA 8000 e NBR 16001: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2010. 517 p.
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2005. 549 p.
MONTGOMERY, D. C. Introdugéo ao controle estatistico da qualidade. 7. Sdo Paulo: LTC
2016

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. ANVISA. Biblioteca de alimentos. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
CARTILHA 5: controle de operagdes pelo plano APPCC. Rio de Janeiro: Senai/DN, 2002. 46
p.

OLIVEIRA, S. T. de. Ferramentas para o aprimoramento da qualidade. Sdo Paulo: Pioneira,
1996. 115 p.

PALADINI, E. P. Gestdo e avaliagdo da qualidade uma abordagem estratégica. Rio de
Janeiro: Atlas, 2019.
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SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Plano APPCC em estabelecimentos alimenticios: guia técnico
para elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2014. 149 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Atuacdo do Quimico de Alimentos no Planejamento Industrial 12000504

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Saber os tramites necessarios para o planejamento e implementacao de uma industria de alimentos
no ambito do profissional de quimica de alimentos. Atuar como agente extensionista, articulando
0 ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no &mbito da tematica da disciplina.

EMENTA

A disciplina aborda a atuacao dos conselhos de quimica (Federal e Regionais); a ética profissional;
a atuacdo profissional do quimico de alimentos; o planejamento estrutural, técnico, operacional e
normativo de uma industria de alimentos; o registro de empresa, marca e produto; 0s conceitos
sobre administragdo das organizacdes, recursos humanos e empreendedorismo. Inclui atividades
de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade externa,
vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (c6digo 225), em que o
aluno devera participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugdes e decretos. Disponivel em:
<http://www.cfq.org.br>

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacbes praticas. Rio de janeiro:
Guanabara Koogan, 2019.

HISRICH, R.D. Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 664p.

PALADINI, E.P. Gestdo da Qualidade: teoria e prética. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 339p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEME, R. Aplicacdo pratica de gestdo de pessoas por competéncias: mapeamento, selecdo,
avaliacdo e mensuracgéo de resultados de treinamento. 2. ed. Rio de janeiro: Quality mark, 2012.
204p.

CHIAVENATO, I. Administracdo para todos ingressando no mundo da gestédo de negécios.
3/2021.

FARAH, O. E. Empreendedorismo estratégico: criacdo e gestdo de pequenas empresas. 2/2017.
MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2011. 240p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios 12000505

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 1 3 1
OBJETIVO

Desenvolver competéncias para desenvolver novos produtos alimenticios na indUstria, através
de métodos sistematicos, eficientes e estruturados, e empregando 0s conhecimentos cientificos,
tecnolégicos e de mercado adquiridos no curso. Atuar como agente extensionista, articulando
0 ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no ambito da temética da disciplina.

EMENTA

A disciplina trata da importancia e de fatores que norteiam o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios; das etapas, principios, metodologias sistematizadas e ferramentas para
o0 desenvolvimento de novos produtos; da apresentacéo da proposta de um novo produto ou de
um produto tradicional com uma técnica nova incluindo parecer da viabilidade de
implementacdo efetiva da proposta e registro para uso mercadoldgico. Atividades de extensdo:
Contextualizacdo da ideia de produto e do novo produto com potenciais consumidores/nichos
de mercado e produtores. As atividades serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a
comunidade externa, vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 3.ed. Sdo
Paulo: Edgard Bliicher, 2011. 342p. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521214380/width/480

GHELEN, R. Z. da C. Desenvolvimento de produtos. Porto Alegre: SER - SAGAH
2018. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788595022904/width/480
ROZENFELD, H. et al. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a
melhoria o processo. Sdo Paulo: Saraiva, 2006. 542p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, A. N. Projeto e desenvolvimento de produtos. S&o Paulo: Atlas, 2009.
181p. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788522464760/width/480
CRAWFORD, M. Gestdo de novos produtos. 11.ed. Porto Alegre: AMGH, 2016. Disponivel
em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788580555424/width/480

HUTH, T. Organizing cross-functional new product development projects: the phase-
specific effects of organizational antecedents. XVII, 2008. 185p.

MACHADO, M. C.; TOLEDO, N. N. Gestao do processo de desenvolvimento de produtos:
uma abordagem baseada na criacdo de valor. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 147p.

MIGUEL, P. A. C. Implementac&o do QFD para o desenvolvimento de novos

produtos. S&o Paulo: Atlas, 2008. 166p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Oleos e Gorduras 12000139

Departamento ou equivalente:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

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

EMENTA

A disciplina aborda as defini¢cGes, composi¢ao, processos de obtencdo, processos de refino,
modificacdes e subprodutos da inddstria de 6leos e gorduras; o controle de qualidade e a
legislacdo pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012. 601
p.

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

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

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

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

8° SEMESTRE

Para 0 8° semestre do Curso esta previsto a realizacdo de um estagio obrigatorio,
que ndo sera considerado disciplina, mas que serd um elemento curricular obrigatorio.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Estagio Curricular Obrigatorio 12000506

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuigdo de créditos

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

OBJETIVO

Desenvolver os conhecimentos adquiridos no curso de Bacharelado em Quimica dos Alimentos.

EMENTA

O componente curricular oferece condic¢des de treinamento, no campo de atuacdo do profissional,
com aprimoramento e/ou complementacéo dos conhecimentos adquiridos durante o curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Serdo utilizadas bibliografias especificas na area de atuacdo do estagiario, além de bibliografias
pertinentes a elaboracdo e apresentacdo de seminario e relatério final de estéagio.

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

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. S&o Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284p.

Manual de normas UFPel para trabalhos académicos. Pelotas: Editora da UFPel, 2019. 117p.
Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/files/2021/03/Manual-de-normas-UFPel-para-
trabalhos-academicos-atualizado.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011. 320p.

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020. Disponivel em:
ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3 19/analisedealimentosial_2008.pdf?attach=true
RECH, C.L.S. Analises bromatoldgicas e seguranca laboratorial. Pelotas: UFPel, 2006. 132p.
ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A.; TOLEDO, J. C.; DA SILVA, S. L.; ALLIPRANDINI,
D. H.; SCALICE, R. K. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a
melhoria o processo. S&o Paulo: Saraiva, 2006. 542 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R.
F.S.; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos. 3. ed.
S&o Paulo: Livraria Varela, 2007. 552p.

Disciplinas Optativas
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Redacio e Apresentagio de Trabalhos Cientificos na Area de Alimentos 12000166

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Desenvolver a capacidade de redacéo e apresentacdo de trabalhos académicos/cientificos e
treinamento da utilizagdo das ferramentas de apoio da internet para execucao destas tarefas.

EMENTA

A disciplina trata da escrita e publicacdo de trabalhos cientificos; da construcdo da linguagem
e suas influéncias no conhecimento e sua transmisséo; de como pesquisar nas bases de dados e
da dindmica de agéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéo. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

LISE, F.; SOUZA, B. M.; SCHWARTZ, E.; GARCIA, F. R. M. Etapas da construc&o cientifica:
da curiosidade académica a publicacao dos resultados. Pelotas, Editora UFPel. 2018. 139 p.
MANUAL DE NORMAS UFPEL PARA TRABALHOS ACADEMICOS: revisdo Aline
Herbstrith Batista, Dafne Silva de Freitas e Patricia de Borba Pereira. - Pelotas: Editora da UFPel,
2019. Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

PRACA, F. S. G. Metodologia da pesquisa cientifica: organizacao estrutural e os desafios para
redigir o trabalho de conclusdo. Revista Eletrdnica Dialogos Académicos, v. 08, n. 1, p. 72-87,
2015. Disponivel em: http://uniesp.edu.br/sites/_biblioteca/revistas/20170627112856.pdf. Acesso
em 17 de fevereiro de 2022.

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

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Alimentos Funcionais e Para Fins Especiais 12000240

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

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer as principais alegagdes para alimentos funcionais e para fins especiais, substancias
bioativas e sua relacdo com a salde (beneficios e toxicidade), as tendéncias de mercado, novas
fontes, bem como o papel da inddstria frente a estes alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda as defini¢des, historico, perspectivas da alimentacdo para esse milénio,
mercado mundial e perspectivas para a industria; o interesse e atitudes dos consumidores; a
importancia na salde dos individuos; os alimentos funcionais de origem vegetal, animal,
microbiana, substancias bioativas, prébioticos, probioticos, simbidticos e posbioticos; 0s
alimentos para fins especiais; as avaliacGes quimicas, fisicas e bioldgicas; a seguranca de uso; a
legislacdo brasileira e de outros paises e o registro e rotulagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Org.). Alimentos funcionais: componentes bioativos
e efeitos fisioldgicos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 480 p.

HENRIQUE, V. A. et al. Alimentos funcionais [e-book]: aspectos nutricionais na
gualidade de vida. 1. ed. Aracaju: Edifs, 2018. 57 p. Disponivel em:
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/852/1/ Alimentos_funcionais_
aspectos _nutricionais_na_qualidade_de_vida.pdf

PIMENTEL, C. V. de M. B.; ELIAS, M. F.; PHILIPPI, S. T. Alimentos funcionais e
compostos bioativos. 1. ed, Manole. 2019. 936p. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9786555761955/width/480

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COZZOLINO, S. M. F.Biodisponibilidade de nutrientes.6. ed., Manole, 2020.
878p. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9786555761115/width/480
FARNWORTH, E. R. Handbook of fermented functional foods. 2. ed. Boca Raton: CRC,

2008. 581p.
FERREIRA, C. L. de L. F.Prebiéticos e probioticos: atualizacdo e prospeccdo. Editora
Rubio, 2012. 200p. Disponivel em:

https://issuu.com/editorarubio/docs/issuu_probi_tico_e_prebi_tico 2 ed
LERAYER, Alda. In gut we trust. S&o Paulo: Sarvier, 2013. 272 p.

SOARES, L. A. de S.; MACHADO, M. R. G.; RODRIGUES, R. da S.

(orgs.). Experimentacdo com animais de laboratério: manual bésico. Pelotas: Ed
Universitaria UFPel, 2009. 468p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Contaminantes em Alimentos 12000241
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Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

OBJETIVO

Conhecer os principais contaminantes em alimentos bem como as respectivas legislacoes e
técnicas de analise e mitigacdo nos alimento.

EMENTA

A disciplina aborda conceitos basicos na area de contaminantes; os 6rgdos de legislacao,
controle e fiscalizacdo; a avaliag&o de risco; as principais classes de contaminantes em alimentos
(contaminantes fisicos, toxinas bacterianas, micotoxinas, contaminantes inorganicos,
hidrocarbonetos aromaticos e alifaticos, residuos de agrotéxicos e adubos, medicamentos de uso
veterinario, contaminantes que se formam nos alimentos, que migram de embalagens e
equipamentos em contato com alimentos): origem, toxicologia, métodos de prevengdo/remocéo,
técnicas de analise, limites maximos permitidos e legislacéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1995. 262 p.
MORAES, M. V. G. de. Doencgas ocupacionais agentes: fisico, quimico, biolégico,
ergondmico. 2. Sdo Paulo: latria, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FITTS, C. R. Aguas subterraneas. Rio de Janeiro: GEN LTC, 2014.

FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos praticos utilizando la
microscopia optica. Zaragoza: Acribia, 1996. 131p.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. Herbicidas em Alimentos: aspectos gerais, toxicologicos e
analiticos. S&o Paulo: Varela, 1997. 103 p.

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. Fundamentos de toxicologia. 4. ed.
Sdo Paulo: Atheneu, 2014. 685 p.

TOMA, H. E. Quimica bioinorganica e ambiental. Sdo Paulo: Blucher 2015.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Tecnologia de Ragdes 12000169

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
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Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

OBJETIVO

Compreender as exigéncias nutricionais para elaboracao de racdes, conhecer os processos de
fabricacdo e controle de qualidade.

EMENTA

A disciplina aborda as exigéncias nutricionais; os ingredientes; os processos de fabricagdo e o
controle de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ANDRIGUETO, J. M. et al. Nutricdo animal. v. 2, 3. ed. S&o Paulo: Nobel, 1989. 395p.
TORRES, A. D. P. Alimentos e nutrigdo das aves domesticas. 2. ed. S&o Paulo: Nobel, 1989.
324 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L. F. Nutricdo animal. Barueri: Manole 20109.

FIALHO, E. T. Alimentos alternativos para suinos. Lavras: Ed. UFLA, 2009. 232 p.
GODINHO, J. F. Suinocultura: tecnologia moderna, formagdo e manejo de pastagens. 2. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Nobel, 1995. 263 p.

MAYNARD, L. A. Nutri¢io animal. Rio de Janeiro: Alianca, 1966. 550 p.

ZANETTI, M. A. Nutrigdo animal. Barueri: Manole, 2019. 355p.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO

Tecnologias Ndo Convencionais Aplicadas a Alimentos 12000168

Departamento ou equivalente:

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVO

Compreender os principais métodos ndo convencionais utilizados na industria de alimentos;
apontar os principios basicos dos processos ndo convencionais; conhecer e aplicar os principais
equipamentos utilizados em métodos ndo convencionais na industria de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os processos de separagdo por membranas, a irradiagdo; o processamento
com alta presséo, luz e ultrassom e inovagdes na area.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

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

GERMANO, P.L.M.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S&o
Paulo: Manole, 2008.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

TADINI, C.C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, AJ.A; FILHO, P.A.P. Operacdes unitarias
na Industria de alimentos. v. 2, 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

VERRUCK, S.; PRUDENCIO, E.S. Ultrassom na industria de alimentos: aplicacdes no
processamento e conservagéo. Atena, 2018. 56p. Disponivel em:
https://www.atenaeditora.com.br/wp-content/uploads/2018/09/E-book-Ultrassom-na-
ind%C3%BAstria-de-alimentos-2.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tépicos em Biotecnologia de Alimentos 12000255

Departamento ou equivalente

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

OBJETIVO

Conhecer os principios basicos sobre a aplicacdo da biotecnologia na produgdo de alimentos.

EMENTA

A disciplina trata dos fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de
produtos e processos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial, v. 1 Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. 254 p.

LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial, v. 3. Sdo Paulo: Editora Edgar Blucher, 2001. 593p.

MENCK, C. F. M. Genética molecular basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia
industrial, v. 2. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541p.
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ZAHA, A. Biologia molecular bésica. v.5. Porto Alegre: ArtMed, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BETTELHEIM, F. A.; BROWN, W. H.; CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Introducao
a bioquimica. S&o Paulo: Cengage Learning, 2016.

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

MICHELACCI, Y. M.; OLIVA, M. L. V. Manual de préticas e estudos dirigidos quimica,
bioquimica e biologia molecular. S&o Paulo: Blucher, 2014.

OLIVEIRA, V. da G. Processos biotecnoldgicos industriais — producéo de bens de consumo
com o uso de fungos e bactérias. Sdo Paulo: Erica, 2015. 120p.

SAGRILLO, F. S. Processos produtivos em biotecnologia. S&o Paulo: Erica, 2015. 120p.
(Serie Eixos).

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Lingua Brasileira de Sinais | (LIBRAS 1) 20000084

Departamento ou equivalente

Centro de Letras e Comunicacdo

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

* Desenvolver as habilidades de recepcdo e de produgdo sinalizada, visando as competéncias
linguistica, discursiva e sociolinguistica na Lingua Brasileira de Sinais;
* Propor uma reflexdo sobre o conceito e experiéncia visual dos surdos a partir de uma
perspectiva sociocultural e linguistica;

* Propor uma reflexdo sobre o papel da Lingua de Sinais na vida dos surdos e nos espagos de
interacdo entre surdos e ouvintes, particularmente nos ambientes educacionais.

EMENTA

Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua Brasileira de Sinais. Desenvolvimento de
habilidades basicas expressivas e receptivas em Libras para promover comunicacgao entre seus
usuarios. Introduc¢do aos Estudos Surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando César; et al. Dicionario da Lingua de sinais do Brasil: a Libras
em suas maos. Sado Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo- EDUSP, 2017.3v.
GESSER, Audrei. LIBRAS? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da Lingua
Sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

QUADROS, Ronice Miller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira:
estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ALBRES, Neiva de Aquino. Ensino de Libras: aspectos histéricos e sociais para a formacao
didatica de professores. Curitiba: Appris, 2016.

GESSER, Audrei. O ouvinte e a surdez: sobre ensinar e aprender a LIBRAS. S&o Paulo:
Parabola Editorial, 2012.

LOPES, Maura Corcini. Surdez & Educacédo. Belo Horizonte: Auténtica, 2007; PEREIRA,
Maria Cristina da Cunha; CHOI, Daniel; VIEIRA, Maria Inés; GASPAR, Priscila.
NAKASATO, Ricardo. LIBRAS: conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012.

QUADROS, Ronice Miller de. Educacéo de Surdos: a aquisi¢do da linguagem. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Filosofia, Cultura e Sustentabilidade 06730044

Departamento ou equivalente

Instituto de Filosofia, Sociologia e Politica

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

A partir da perspectiva da Filosofia, investigar o processo de formagéo e desenvolvimento da
cultura brasileira de modo a problematizar as questdes relativas as influencias e contribuices
etno-raciais e 0s desafios ambientais presentes e futuros

EMENTA

Estudo no ambito da Filosofia das questdes que envolvem Filosofia, cultura e sustentabilidade.
contribuicdes filosoficas para a reflexdo sobre a formacéao do
processo histérico-social-cultural brasileiro;

As relages e influencias etno-raciais no desenvolvimento da cultura brasileira;

Contribuigdes e situagao atual dos povos indigenas no Brasil;

Afro - descendéncia e Filosofia Africana;

Filosofia, Educacdo e Meio Ambiente: desafios e perspectivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREYRE, G. Casa-Grande & Senzala. 502 edi¢do. Global Editora, 2005.

PEREIRA, C, A. (01/2008). Sustentabilidade, responsabilidade social e meio ambiente -
12 Edigdo. [VitalSource Bookshelf Online]. Retrieved from
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502151437/

ROSA, H., A;; FRACETO, F.; MOSCHINI-CARLQOS, organizadores, V. -. (01/2012). Meio
ambiente e sustentabilidade. [VitalSource Bookshelf Online]. Retrieved from
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788540701977/.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALIER, J. M. O ecologismo dos pobres. Conflitos ambientais e linguagem de
valoracdo. S8o Paulo: Editora Contexto, 2014.
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BUTLER, J. Relatar a si mesmo. Critica da violéncia ética. Belo Horizonte: Auténtica
Editora, 2015.

____. Problemas de género. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2016.
FERNANDES, F. A revolucéo burguesa no Brasil. Rio de Janeiro: Zahar, 1981.
PRIORE, M. (Org.). Histdria das mulheres no Brasil. Sdo Paulo: Contexto, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Sociologia, Sociedade e Meio Ambiente 06560088

Departamento ou equivalente

Departamento de Sociologia e Politica

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Fornecer os fundamentos tedricos desde a perspectiva sociolégica para compreender a
problematica ambiental nas sociedades contemporaneas, especialmente no Brasil.
Discutir os desafios da sociologia em relacdo a problematica ambiental,

Analisar a producdo cientifica da sociologia ambiental;

Analisar a relacdo ambiente e sociedade.

EMENTA

Dedica-se ao estudo da producdo intelectual que desde os anos 70 centra-se nas questes
ambientais, destacando os desafios e debates no campo da sociologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Gulbenkian, C. Para Abrir as Ciéncias Sociais. Ed. Cortez:. Sdo Paulo, 1996. Alonso, Angela;
Costa, Valeriano. Por uma sociologia dos conflitos-ambientais.
http://biblioteca.clacso.edu.ar/clacso/gt/20100930023420/7alonso.pdf Bourdieu, P.. Os usos
sociais da ciéncia. Por uma sociologia clinica do campo cientifico. Ed.Unesp. Sdo Paulo, 2003.
BUTTEL, F. Sociologia e meio ambiente: um caminho tortuoso rumo a ecologia humana.
Perspectivas, n.15, Séo Paulo, 1992. pp.69-94.
http://seer.fclar.unesp.br/perspectivas/article/viewFile/1961/1599 Latour, B. Jamais fomos
modernos. Ensaios de Antropologia Simétrica. Ed. 34. Rio de Janeiro, 2005.

Giddens, A.. As Consequéncias da Modernidade. Ed. Unesp.S&o Paulo, 1991.

Giddens, A.. Mundo em Descontrole. Ed. Record. Rio de Janeiro/ Sdo Paulo, 2000.

LIMA, G.; PORTILHO, F. Sociologia Ambiental: formacdo, dilemas e perspectivas. In:
Revista Teoria & Sociedade, dos Departamentos de Ciéncia Politica e de Sociologia e
Antropologia da UFMG. Belo Horizonte, n.7, junho/2001, pp.241-276.

VEIGA, José Eli da. Desenvolvimento Sustentavel; O desafio do século XXI. Rio de Janeiro:
Ed. Garamond, 2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bourdieu, P. Os usos sociais da ciéncia. Por uma sociologia clinica do campo cientifico.
Ed.Unesp. Sdo Paulo, 2003.
Floriani, D. Conhecimento, Meio Ambiente & Globalizac¢do. Jurua Ed. Curitiba. 2004.
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Ferreira, Leila C. A centralidade da interdisciplinaridade nos estudos sobre ambiente e
sociedade. In: Politica & Sociedade. Revista de Sociologia Politica. VVol.4.n.7. outubro de 2005.
Florianopolis. Ed. Cidade Futura. Ferreira, Leila e Tavolaro, S. Environmental concerns in
contemporary Brazil: an insight into some theoretical and societal backgrounds (1970-1990s).
In: International Journal of Politics, Culture and Society. ISSN. 15733416. vol.19.n.3-4
www.springerlink.com/content. April. 2008. pg161-177. New York.

Ferreira, Lucia da C. Conflitos sociais e uso de recursos naturais: breves comentarios 142 sobre
modelos tedricos e linhas de pesquisa. In: Politica & Sociedade. Revista de Sociologia Politica.
V. 4.n.7. 2005.

FOSTER, John Bellamy. A ecologia de Marx — materialismo e natureza. Rio de janeiro:
Civilizacdo Brasileira, 2005 Giddens, A.(1991). As Conseqiiéncias da Modernidade. Ed.
Unesp.S&o Paulo. --------------- .(2000). Mundo em Descontrole. Ed. Record. Rio de Janeiro/
S&o Paulo Gulbenkian, C.(1996). Para Abrir as Ciéncias Sociais. Ed. Cortez.S&o Paulo IBGE -
Indicadores de desenvolvimento sustentavel: Brasil 2002 e 2004, disponiveis em
http://www.ibge.gov.br JACOBS, Jane. Morte e Vida das Grandes Cidades. S&o Paulo: Martins
Fontes, 2000 . JACOBS, Jane. A Natureza das Economias. Sdo Paulo: Beca, 2001. Latour, B.
(2005). Jamais Fomos Modernos. Ensaios de Antropologia Simétrica. Ed. 34. Rio de Janeiro
Mayorga, E. A. Teoria critica y critica politica en la cuestion ambiental: probleams vy
perspectivas. In: Los Tormentos de La Materia. Aportes para una Ecologia politica
Latinoamericana. Clacso. Buenos Aires.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Educacéo Inclusiva: Pedagogia da Diferenca 17360009

Departamento ou equivalente

Departamento de Fundamento da Educagéo

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Proporcionar a aproximagdo ao campo da chamada Educagdo Especial, problematizando os
diferentes discursos que permeiam a Educagdo e as Ciéncias Humanas e Sociais e que
fundamentam as atuais diretrizes educacionais na perspectiva da educacdo inclusiva.
Analisar os fundamentos da Educacdo Especial em suas implicagBes historicas, sociais,
culturais e educacionais; Problematiza a constitui¢cdo da anormalidade no discursos cientifico e
educacional e as formas de nomeacéo e classificacdo que inventam a alteridade deficiente;
Proporcionar aos alunos e as alunas uma aproximacdo as praticas educacionais pensadas e
organizadas a partir da diferenca, com énfase nas necessidades educacionais especiais; Analisar
o curriculo e as possibilidades de uma pedagogia da diferenca.

EMENTA

Aborda os fundamentos da Educacdo Especial, analisando sua constituicdo como campo de
saber sobre as alteridades deficientes. Problematiza os significados da normalidade e os
discursos que produzem o “outro” e o “mesmo” na Educagdo. Analisa as recomendacdes e
proposicdes da Politica de Educacao Inclusiva e suas implicagGes nas praticas educacionais nos
espagos escolares.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Rosita Edler. Educagao Inclusiva. Com os pingos nos “is”. 8.ed. Porto Alegre:
Mediacdo, 2012.

Revista Educacdo Especial, v. 32, Centro de Educacdo (UFSM), 2019 Disponivel em:
https://periodicos.ufsm.br/educacaoespecial/issue/view/1402/showToc

STAINBACK, S. & STAINBACK, W. Inclusdo - Um guia para Educadores. Trad. M. Lopes.
Porto Alegre: Artmed, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KASSAR, Mbnica C.M. Educacdo especial no Brasil: desigualdades e desafios no
reconhecimento da diversidade. In: Educagéo e Sociedade.. vol.33 no.120 Campinas jul./set.
2012. Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
73302012000300010&Ing=pt&nrm=iso&ting=pt

MIRANDA, A.A.B. Educagdo especial no Brasil: Desenvolvimento histérico. Cadernos de
Historia da Educacéo, n. 7, 2008. Disponivel
em:http://www.seer.ufu.br/index.php/che/article/view/1880

Revista Educacdo em Revista. Dossié - Educagdo inclusiva: das politicas as praticas
educacionais, v. 27, n. 41, Setor de Educacdo da Universidade Federal do Parana (UFPR), 2011)
Disponivel em: https://revistas.ufpr.br/educar/issue/view/1246

Revista MOMENTO - Diélogos em Educacédo. Dossié, v. 29, p. 187-202, 2020. Disponivel em:
https://periodicos.furg.br/momento/issue/view/745

SILVA, Luciene M. da. O estranhamento causado pela deficiéncia: preconceito e experiéncia.
In: RBE - Revista Brasileira de Educacdo/ANPED, vol.11 n.33. Rio de Janeiro, Set./Dec., 2006.
Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-
24782006000300004&Ing=en&nrm=iso

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Ensino Superior e Ralagdes Raciais 13380110

Departamento ou equivalente

Departamento de Desportos

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

OBJETIVO

Contextualizar e discutir sobre os processos de genocidio e epistemicidio da populagéo negra e
as estratégias de (re)existéncia produzidas por esta populagéo;
Refletir sobre as bases epistemoldgicas do conhecimento produzido nas universidades
ocidentalizadas;

Refletir sobre o lugar de intelectuais negros/as e antirracistas na formacdo universitéria;
Conhecer o processo de construgdo das Politicas de Ac¢bes Afirmativas no Ensino Superior;
Conhecer epistemologias negras e sua relevancia no contexto universitario para o fomento de
uma Educacéo Antirracista.

EMENTA

A disciplina parte do estudo de referenciais tedrico-epistemolégicos que discutem raga, racismo
e racializacdo com o propdsito de produzir problematizacBes e discussdes sobre a
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universalizacdo de conceitos e teorias que foram e continuam sendo Uteis para a inviabilizacédo
de epistemologias negras no contexto de universidades ocidentalizadas, bem como, por em
discussdo dispositivos teoricos, epistemoldgicos e metodoldgicos capazes de fomentar e
instrumentalizar uma Educacdo Antirracista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FANON, Frantz. Os condenados da terra. 2. ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 1979.
275 p.

GROSFOGUEL, Ramén. A estrutura do conhecimento nas universidades ocidentalizadas:
racismo/sexismo epistémico e os quatro genocidios/epistemicidios do longo século XVI. Soc.
estado. Brasilia, v.31, n.1, p. 25-49, Abr. 2016.

MIGNOLO, Walter. Desobediéncia Epistémica: a opc¢do descolonial e o significado de
identidade em politica. Cadernos de Letras da UFF — Dossié: Literatura, lingua e identidade, n.
34, p. 287-324, 2008.

SANTOS, Boaventura de Sousa; MENESES, Maria Paula (Org). Epistemologias do sul. 1. ed.
Séo Paulo: Cortez, 2010. 637 p.

WALLERSTEIN, Immanuel. Analise dos sistemas mundais. In: GIDDENS, Anthony;
TURNER, Jonathan (Org.). Teoria social Hoje. Sdo Paulo: Ed. UNESP, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ESPINOSA MINOSO, Yuderkys. De por qué es necesario un feminismo descolonial:
diferenciacion, dominacién co-constitutiva de la modernidad occidental y el fin de la politica
de identidade. Solar, Afio 12, v. 12, n. 1, 2016.

FANON, Franz. Pele negra, méascaras brancas. Traducdo de Renato da Silveira. Salvador:
EDUFBA, 2008.

KILOMBA, Grada. The Mask. In: Plantation Memories: Episodes of Everyday Racism.
Traducdo de Jessica Oliveira de Jesus. Cadernos de Literatura em Traducéo, n. 16, p. 171-180,
2014.

MBEMBE, Achille. Critica da razdo negra. Traducdo de Marta Langa. Lisboa, Portugal:
Antigona Editores Refractarios, 2014

OYEWUMI, Oyeéronké. Conceituando o género: os fundamentos eurocéntricos dos conceitos
feministas e o desafio das epistemologias africanas. Traducdo para uso didatico de:
OYEWUMI, Oyéronké. Conceptualizing Gender: The Eurocentric Foundations of Feminist
Concepts and the challenge of African Epistemologies. African Gender Scholarship: Concepts,
Methodologies and Paradigms. CODESRIA Gender Series. Volume 1, Dakar, CODESRIA,
2004, p. 1-8 por Juliana Araujo Lopes

GONZALES, Lélia. Racismo e Sexismo na Cultura Brasileira. Revista Ciéncias Sociais Hoje,
Anpocs, 1984, p. 223-244.

4. METODOLOGIAS DE ENSINO E SISTEMA DE AVALIACAO

4.1 METODOLOGIAS, RECURSOS E MATERIAIS DIDATICOS
O processo ensino-aprendizagem do Bacharelado em Quimica de Alimentos é

executado utilizando uma estrutura curricular de aulas teérico-praticas, com auxilio de
diferentes ferramentas como quadro e projetor multimidia, dentre outros recursos que o
professor julgar necessario para o melhor aproveitamento do contetdo. Diversas aulas

praticas e visitas técnicas em industrias, estabelecimentos relacionados ao
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processamento/armazenamento/distribuicdo de alimentos, estacdes de tratamento de agua
e de efluentes, entre outros locais, sdo efetuadas, permitindo que os discentes possam
vivenciar de forma mais efetiva o conhecimento adquirido em sala de aula e que visualizem
a realidade dos processos e da atuagdo do profissional. Também é estimulada a realizacéo de
trabalhos em grupos, relatdrios, exercicios e seminarios, como estratégias de ensino
adotadas que diversificam as formas de aprendizado e visam contribuir para dinamizar o
perfil do egresso.

Ainda, sdo incentivados, a participar de atividades curriculares de ensino, pesquisa
e extensdo, contribuindo para treinar as habilidades e complementar os contetdos tratados
em aula e que sdo de grande importancia para o processo de ensino-aprendizagem. E a
realizacdo de estagios extra-curriculares e do estagio supervisionado constituem formas
de oportunizar aos discentes praticas educativas diversificadas, que aprimorem 0s
conhecimentos e diversifiquem suas formas de atuacdo ao longo da formacao académica.

Destacam-se também como parte das metodologias/recursos didaticos, a
realizacdo de aulas interativas com recursos de informatica e empregando a plataforma e-
aula e AVA/Moodle.

Cabe salientar que o papel do professor vai muito além de mostrar conhecimento
aos estudantes. Os docentes também sdo responsaveis por ensinar a trabalhar em grupo,
estimular a criatividade e o pensamento critico e dar o auxilio necessario para que 0s
estudantes alcancem seus objetivos. O professor deve ser um questionador e desencadear
reflexdes e pensamentos criticos sobre os temas abordados e um papel fundamental na
construcdo de novos saberes. Esse necessita adaptar-se as diferentes linguagens e criar
oportunidades para além das situacGes educativas, transcendendo a sala de aula. O
conhecimento descentraliza-se e flui havendo um encontro democrético, afetivo e efetivo
em que professor e aluno aprendem juntos. E necessario ter intencionalidade e
disponibilidade para instigar o aluno a abragar o conhecimento, provocar reflexdes,
despertar o desejo de aprender, fazer conexdes contribuindo para a realizacdo da
construgdo autdénoma e critica do conhecimento. Pensar a dindmica do processo,
permitindo que o ambiente seja colaborativo e proporcione o fazer do aluno sob a
orientacdo do professor é fundamental.

No ambito do curso também sdo utilizadas estratégias de apoio e

acompanhamento aos discentes por meios de tutores, pertencentes ao Nucleo de
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Acompanhamento Pedagogico (NAP) do Curso, e monitores, selecionados por meio do
programa de Bolsas de Graduagdo-Monitoria da UFPel, os quais assessoram 0S
professores nas disciplinas. E realizado também acompanhamento individualizado,
indicando, quando necessario, atendimentos educacionais especializados aos alunos com
deficiéncias e/ou necessidades especiais, objetivando promover a autonomia dos mesmos,
de forma inovadora e embasada em recursos que proporcionem aprendizagens
significativas. Esse acompanhamento é sempre realizado com o apoio do Nucleo de
Acessibilidade e Inclusédo (NAI) da UFPel.

4.2 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO DO ENSINO E DA
APRENDIZAGEM

4.2.1 Sistema de Avaliacédo do Processo de Ensino
A avaliacdo do processo de ensino focara no curriculo e no préprio Projeto

Pedagogico, através de processos avaliativos dos discentes (que responderdo,
individualmente e com sigilo, a questionarios, ao final de cada semestre, tendo a
oportunidade de avaliar as disciplinas e os professores) e sistema de acompananhamento
de egressos através do Projeto de ensino “Programa de acompanhamento de egressos do
Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos™.

O Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos possui
representantes no Grupo de Interlocucdo Pedagdgica (GIP). Tais representantes atuam
como vetores da atualiza¢do permanente das praticas pedagogicas, suas e dos colegas, nas
Unidades, sendo interlocutores entre a CPU/PRE e 0s cursos.

O Nucleo Docente Estruturante também contribui com a qualificacdo académica
através da constante troca de informag6es com os professores que atuam no Curso, a fim
de identificar as praticas pedagogicas e a constante atualizacdo da estrutura curricular.
Todas essas agdes sdo possiveis se existir um comprometimento entre coordenacao,
nucleos e professores; para tanto, sdo propostas reunides periddicas, visando criar um
espaco frequente de discusséo das questdes do dia a dia do Curso. Essas a¢Oes, de maneira
conjunta, deverdo ser instrumentos Uteis para o aperfeicoamento das disciplinas, do

crescimento dos alunos e do ajuste da proposta pedagogica do Curso.
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A Universidade Federal de Pelotas possui um instrumento de avaliagéo on-line,
para avaliar o processo de ensino-aprendizagem, observando que ha a manutencdo da
impessoalidade e do sigilo, pois professor ou Colegiado ndo identifica a avaliacdo

individualmente.

4.2.2 Sistemas de Avaliacdo do Processo de Aprendizagem
A avaliagdo da aprendizagem tem por objetivo o desenvolvimento das

competéncias e habilidades que possibilitam a construcdo do perfil do egresso, sendo
estes principios norteadores para o diagnéstico dos processos de aprendizagem.

As avaliacdes as quais o discente sera submetido para verificacdo do processo de
ensino-aprendizagem devem estar previstas detalhadamente no Plano de Ensino do
componente  curricular, semestralmente  disponibilizadas para o discente,
preferencialmente até 15 dias ap0s o inicio do semestre letivo. Essas verificacdes deverdo
também constar no Plano de ensino da disciplina, o qual é disponibilizado pelo docente
via Sistema COBALTO apds aprovacdo em Colegiado do Curso.

Tem-se o conhecimento de que a avaliagdo do discente ndo se restringe apenas a
prova escrita formal, mas também a outras atividades que permitam a verificacdo do
conhecimento e do desenvolvimento do discente, como exemplo: relatérios de visitas
técnicas, atividades e aulas praticas, reunides e analise de trabalhos cientificos, redacéo e
apresentacdo de semindrios, exercicios tedricos e praticos, provas orais e outras atividades
especificas pertinentes a cada componente curricular.

A nota semestral do discente é considerada como a média das avaliacdes,
previamente agendadas no plano de ensino da disciplina, consideradas as atribuigdes de
pesos, quando for o caso. O discente sera considerado aprovado quando obtiver nota
semestral igual ou superior a 7,0 e presenca de no minimo 75% na disciplina.

A reprovacdo do discente seré considerada definitiva quando a média semestral
for inferior a 3.0 ou este tiver menos de 75% de presenca na referida disciplina. O discente
que obtiver média semestral inferior a 7,0 e igual ou superior a 3,0, e estar dentro dos
pardmetros de presenca (igual ou superior a 75%) na disciplina, estard apto a realizar
exame, contemplando nesta avaliacdo, todo o contetdo desenvolvido no semestre

curricular da referida disciplina. O discente sera considerado aprovado, apos realizar o
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exame e obtiver média igual ou superior a 5,0, resultante da divisdo por 2, da soma da
nota semestral com a do exame.

O Estégio curricular obrigatorio possui critérios proprios e especificos de
avaliacdo, determinados por legislagdo especifica descrita no Regimento do Ndcleo de
Estagios (Apéndice 1)

4.3 APOIO AO DISCENTE
Para o atendimento das necessidades estudantis e apoio ao discente foi criada na

Universidade, no ano de 2007, a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE). Essa tem
por objetivo o atendimento de discentes das mais diversas partes do Pais, ingressantes
pelo Sistema de Selecdo Unificada (SISU) e que desta forma passaram a demandar a
ampliacdo de necessidades como: moradia estudantil, necessidades pontuais dos
ingressantes, além de maior demanda do restaurante universitario, desta forma
consolidando o ingresso deste discente na UFPel.

A PRAE atualmente conta com trés Coordenagfes — de Ingresso e Beneficios, de
Permanéncia e de Politicas Estudantis — subdivididas em ndcleos constituindo os diversos
programas desenvolvidos na instituicdo. Assim, a PRAE deixou de atuar somente no
ambito da assisténcia direta e passou a trabalhar com politicas mais amplas de inclusao e
permanéncia, voltadas ndo sé para o apoio financeiro, mas apoio psicossocial e a¢des
voltadas a questdes envolvendo género e etnia. A PRAE também tem politicas voltadas
ao lazer e a cultura, promovendo acesso a eventos através de editais, nos quais podem
participar quaisquer discentes matriculados nos cursos de graduacdo. A UFPel também
prové servicos de apoio psicopedagogico atraves do Nucleo de Apoio Psicopedagdgico
(NUPADI) da PRAE.

Para a melhoria do desempenho do discente € de fundamental importancia o
reconhecimento dos desniveis socio-econdémicos, o que fundamenta a necessidade de
assisténcia aos discentes. Para favorecer a permanéncia e qualidade na formagéo
académica do discente, os programas de apoio sdo instrumentos destinados para aumentar
a eficiéncia do sistema universitario. Nesse contexto, a Pro-Reitoria de Assuntos
Estudantis tem por objetivo o desempenho de programas auxiliadores da manutengéo
financeira do discente com o fito principal de manté-lo dentro da Universidade até a

concluséo do seu curso de graduacéo escolhido.
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Existem ainda na Universidade, além das politicas de assisténcia estudantil, 2
programas de bolsa de incentivo académico, séo elas: Programa de Bolsa Permanéncia e
Programa de Monitoria. A existéncia desses Programas no ambito do Curso de Quimica
de Alimentos auxilia na formagéo técnica do discente bem como no favorecimento do
discente quanto a sua permanéncia na Universidade e na qualidade de ensino, pesquisa e
extensdo em ciéncia e tecnologia de alimentos.

No sentido de oferecer suporte aos discentes com alguma necessidade de
acessibilidade, pessoa com deficiéncia, Transtorno do Espectro Autista e Altas
Habilidades e/ou Superdotacdo ou ainda discentes que se encaixem nesta categoria, a
UFPel possui 0 Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo (NAI). Esse Nucleo tem como
objetivo trabalhar com as questBes de infraestrutura e acessibilidade, coordenando acGes
de apoio e orientacdo aos discentes e docentes.

Para auxiliar a permanéncia e a Trajetoria académica dos discentes, a UFPel
oferece alguns auxilios e servigos importantes, sdo eles: auxilio alimentacdo, auxilio
transporte, atendimento psicologico, nicleo de atencdo a satde, dentre outros programas
de atendimentos pertinentes as atuais necessidades dos discentes no ambito da sua
trajetoria académica.

O Colegiado do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, conjuntamente
com os docentes que compBdem o quadro efetivo do Curso, trabalham em acBes continuas
de acolhimento aos discentes no seu ingresso, formacao académica/profissional até seu
egresso. Um dos objetivos da Coordenacgdo de Curso é o atendimento das necessidades
dos discentes, abrangendo sua trajetdria estudantil para uma formacéo profissional mais
humana e de qualidade. Os coordenadores do Curso ministram a disciplina de Tutoria 1
cujo objetivo principal € compreender as estruturas administrativa e académica e as acoes
inclusivas da UFPel, bem como o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), visualizando as
oportunidades de atuacdo nas dimensGes ensino, pesquisa e extensdo ao longo da
trajetéria académica. JaA na disciplina de Tutoria 2, além dos coordenadores, 0s
professores que compdem o Nucleo de Acompanhamento Pedagdgico (NAP) ministram
a disciplina, tendo como objetivo analisar e reestruturar a trajetoria académica individual
e coletiva em consonancia com o PPC e com o perfil do profissional; fortalecendo a
conexdo e interagcdo com a Universidade, com o Curso e com ingressantes em potencial,

contribuindo com a¢des coletivas para a permanéncia dos alunos no Curso. Cabe destacar
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que os professores que compdem o NAP sdo os professores tutores dos discentes que
acompanham individualmente e orientam a trajetdria deste durante todo o Curso.
Ademais, os discentes que necessitam de apoio, identificados pelos professores
do Curso, sdo encaminhados pela coordenacao aos nucleos de apoio da PRAE ou ao NAL.
Ao Nucleo Docente Estruturante cabe a constante revisdo e atualizacdo do PPC,
visando a continuada promocéo de sua qualidade, para com isto evitar evasbes e

reprovacoes.

5. GESTAO DO CURSO E PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNAE
EXTERNA

5.1. COLEGIADO DE CURSO

O Colegiado do Curso é um érgdo de coordenacdo didatica que tem por finalidade
superintender o ensino, no ambito de cada curso e é regido por regimento proprio
(APENDICE 4).

O Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), no qual
0 Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos esta inserido, dara suporte as decisdes
do Colegiado do Curso, de acordo as normas do CCQFA e da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel).

A escolha do coordenador, assim como do coordenador adjunto é realizada por
meio de eleicdo, em reunido de colegiado. O colegiado tem adotado, sempre, antes da
eleicdo, consulta a comunidade académica, respeitando a democracia em todas as

instancias do Curso.

5.2. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE - NDE

Considerando a Portaria n® 147 (Ministério da Educacgéo) de 02 de fevereiro de
2007, que cria o Nucleo Docente Estruturante — NDE, o parecer CONAES de 04 de julho
de 2010 e a Resolugdo CONAES de n° 01 de 17 de julho de 2010, que normatiza o NDE,
0 Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos criou seu NDE em 1° de agosto de
2013, por meio da Portarian® 1.675. O Regimento do NDE (APENDICE 3) foi instituido
em 24 de junho de 2013, pautado pela Resolugdo COCEPE n° 22 de 19 de julho de 2018
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da UFPel, que dispbe sobre as diretrizes de funcionamento do NDE dos Cursos de
Graduacao da UFPel, sendo instituido pelo Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos
e homologado pelo Conselho do Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de
Alimentos.

O NDE e um 6rgéo que tem carater consultivo, propositivo e de assessoria sobre
matéria académica, para acompanhamento e avaliacdo do curso, responsavel e atuante
nas defini¢bes do Projeto Pedagdgico e das suas necessidades, a partir da elaboracao, da
implementacdo, da atualizacdo e consolidacdo do Projeto Pedagdgico do Curso.

E constituido por um minimo de 5 professores pertencentes ao Curso, sendo o
Coordenador de Colegiado de Curso, como seu presidente com mandato de 3 anos,
preferencialmente, ndo coincidentes com o0 mandato do Coordenador de Curso, permitida
reconducio. E necessaria a manutencdo de 1/3 dos membros participantes do Gltimo ato
regulatério, seja de reconhecimento ou renovagdo de reconhecimento de curso pelo
Ministério da Educacéo, a cada nova eleicdo de membros.

As decisdes do NDE serdo referendadas por maioria absoluta de seus membros,
devendo ser registradas, juntamente com a integra das reunifes, em atas, assinadas por

todos os membros presentes.

5.3. AVALIACAO DO CURSO E DO CURRICULO

A avaliacdo interna do processo de ensino dar-se-a mediante a utilizacdo de
instrumentos formais de avaliagdo dos discentes e da chefia imediata referente ao
desempenho/postura dos docentes do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos.

Como forma de avaliagdo continua da pratica pedagdgica e com objetivo de
integrar e qualificar o ensino do Curso de Quimica de Alimentos, incentiva-se o discente
a participar da avaliacdo semestral das disciplinas e dos docentes através do processo de
Avaliacéo Institucional da UFPel, disponibilizado via Sistema COBALTO. Nesse sistema
de avaliacdo o discente pode avaliar de forma répida as disciplinas que cursaram,
incluindo as disciplinas optativas e o trabalho do docente que lhe ministrou aula. As
respostas sdo objetivas e neste mesmo sistema ha espaco para comentarios, criticas e
elogios a fim de melhorar o processo de ensino aprendizagem. Essa avaliacdo também

abrange topicos em relacdo a infraestrutura oferecida pela Universidade para a disciplina
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e 0 desempenho do prdprio na disciplina, sendo possivel responder o grau de satisfacdo
quanto a estudar na UFPel.

Outra prética utilizada para avaliacdo do processo de ensino € o espago reservado,
dentro do Relatério Final do Estdgio Obrigatdrio, para sugestdes; esta serve como
subsidio para a melhoria continuada de contetidos programaticos e praticas pedagdgicas,
em funcéo das necessidades vivenciadas pelos formandos durante a realizacao do Estagio
Obrigatorio.

O processo de avaliacdo externa do Curso tem ocorrido por meio de visitas in loco,
gerenciados pelo MEC, uma vez que os discentes ndo participam do Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes (ENADE), pois o Curso ndo se enquadra em nenhuma das
areas de avaliacdo.

Soma-se a essa avaliagdo processual do curso, a avaliagdo institucional interna
(autoavaliacdo) conduzida pela Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) da UFPel,
conforme determinacdes do Ministério da Educacdo, nos termos da Lei 10.861/04, sendo
orientada pelas diretrizes e pelo roteiro da autoavaliacdo institucional da Comissdo
Nacional de Avalia¢do da Educacdo Superior (CONAES).

A autoavaliacdo em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) deve ser visto como um processo de autoconhecimento conduzido pela CPA, mas
que envolve todos os atores que atuam na instituicdo, a fim de analisar as atividades
académicas desenvolvidas.

O Curso ainda possui um sistema de avaliacdo interna através de uma acgdo dentro
do projeto unificado “Didlogos e vivéncias em quimica de alimentos” sob o codigo 302.

O NDE e o Colegiado também sdo responsaveis por fazer avaliagdes continuas no

Curso estabelecendo mudancas quando necessarias.

6. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos se da através do Projeto de ensino “Programa de
acompanhamento de egressos do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos”. O
projeto foi iniciado em 2009 com o objetivo de acompanhar a inser¢do, o desempenho

profissional e a experiéncia dos egressos como base para apontar/adequar/modificar a
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formacdo em Quimica de Alimentos. A interlocucdo com os egressos, contudo, permitiu
que outras atividades fossem incorporadas neste processo.

A metodologia de acompanhamento consiste em quatro macro fases: localizacédo
do egresso/atualizacdo dos dados de contato, envio de questionario, tabulagcdo dos dados
e disponibilizacdo dos resultados. Inicialmente era feita a localizacéo dos egressos através
de fontes diversas como: cadastro de discentes do curso, pagina eletrdnica, contato
telefénico, e-mail, sites de relacionamento, colegas, entre outros. Atualmente, o sistema
eletronico de cadastro de discentes no Cobalto permite mais rapido e facil acesso aos
contatos dos egressos recém concluintes.

O questionario para interlocucdo e obtencdo das informac6es foi inicialmente
elaborado a partir do levantamento das necessidades de informacdo que atendessem a
estrutura do Projeto Pedagogico do Curso e de referenciais tedricos relacionados ao tema.
Foi enviado por e-mail e de forma fisica nos primeiros anos. Atualmente, o espago de
interlocucdo é majoritariamente na forma eletrébnica. O acompanhamento das
informacdes se da através de questionario on-line, utilizando-se ferramentas do Google®
e 0 envio ¢é realizado para os enderecgos eletrénicos cadastrados em conta especifica e
também através da pagina do Curso em rede social
(https://www.facebook.com/bgaufpel). A estrutura do questionario é atualizada
anualmente em funcdo das necessidades do Curso, por iniciativa da equipe executora e
de sugestdes dos egressos. Em todos os casos aborda a identificacdo do egresso e
atualizacdo dos dados para contato; atividade profissional, o que inclui setor,
remuneracao e satisfacdo; e, sugestdes para o Curso.

As informacdes obtidas em prazo pré-estabelecido sdo tabuladas e analisadas em
acordo a estruturacdo do questionario. Para analise dos dados coletados utiliza-se
normalmente da estatistica descritiva a partir do percentual amostral das varidveis em
cada um dos indicadores estabelecidos.

A divulgacgdo dos resultados é feita através de envio de correspondéncia eletrdnica
aos egressos, seminario de avaliagdo com a participacdo de todos o0s agentes
envolvidos/interessados (docentes, discentes, egressos e funcionarios). Tem sido
apresentado os resultados deste levantamento para os discentes ingressantes (no primeiro
ou segundo semestre do curso), visando estimula-los na carreira e apontando tendéncias

para inser¢do no mercado de trabalho. Divulgacdo em eventos e em escolas de ensino
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médio também tem sido realizada para expor a atuacdo e importancia deste profissional
para a sociedade.

As informacdes obtidas tém sido utilizadas na avaliacéo e revisdo do PPC bem
como de outros aspectos intervenientes no processo de formagéo académica, a partir do
confronto das competéncias desenvolvidas durante o Curso com as requeridas no
exercicio profissional.

A interlocucao com os egressos tem permitido a valorizagcdo dos mesmos a medida
que 0s mantém com acesso ao Curso, oportunizando que se mantenham engajados na
formagéo de seus pares. Aproximagdo dos ex-discentes com a comunidade académica
como acdo facilitadora da promocéo de futuras acGes de interacdo pessoal e profissional
resultou em a¢des que foram incluidas no escopo do projeto. Isso se da, entre outras
formas, pela disponibilizacdo pelos egressos de informacg6es sobre vagas de estagio ou de
trabalho ou de cursos de aperfeicoamento, oferta de palestras, workshops e cursos de
atualizacdo ministrados pelos egressos para 0s discentes e para a comunidade.

No ano de 2016 a UFPel criou o Portal de Acompanhamento do Egresso
(http://wp.ufpel.edu.br/egresso) cujo espaco tem por objetivo acompanhar 0s
profissionais formados pela universidade e, através das informacdes registradas pelos ex-
discentes, identificar o indice de sucesso da instituicdo com base na insercdo de seus
egressos no mercado de trabalho. Os dados obtidos na pesquisa também servem de apoio
na identificacdo de potenciais melhorias nos cursos de graduacdo e pds-graduacdo e
possibilitam planejar e promover a oferta de cursos de formacao continuada adequada as
necessidades profissionais de cada area de atuacdo, além de disponibilizar oportunidades

de insercdo dos egressos em atividades na universidade através da divulgacdo de editais.

7. INTEGRACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Historicamente, a UFPel pauta-se por uma politica institucional que integra as
acOes para a formacdo académica dos discentes no ambito do ensino, da pesquisa e da
extensdo, resguardadas as caracteristicas e a autonomia de cada uma de suas unidades -
Centros, Faculdades e Institutos.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPel para o quinquénio

2022-2026 alicerca-se no Projeto Pedagdgico da UFPel, aprovado em 1991 e revisado em
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2003, e no Plano Nacional de Educacgéo (PNE), aprovado em junho de 2014. O PDI afirma
que a Universidade deve orientar-se, entre outros compromissos, com a indissociabilidade
do ensino, da pesquisa e da extenséo.

O Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos oferta aos seus discentes
diversas oportunidades de participacdo em projetos e programas que possibilitam aos
mesmos inserirem-se e vivenciarem experiéncias no ensino, pesquisa e extensao
extraclasse. Por meio dessas atividades, o Curso estreita sua relagdo com a sociedade e
reafirma sua funcdo social, respeitando as normativas vigentes.

De modo a resguardar as caracteristicas pessoais, afetivas e cognitivas dos
diferentes discentes, o Curso busca disponibilizar diferentes atividades e oportunidades.
Em relacdo ao ensino extraclasse, o Curso e seus docentes mantém-se engajados as
iniciativas da Universidade, de modo a proporcionar aos discentes a participagcdo em
atividades como monitoria em disciplinas, representacdo estudantil em 6rgéaos colegiados,
atividade de coordenacao no Diretorio Académico do Curso e participacdo em projetos
de ensino diversos coordenados pelos docentes do Curso. Ainda, outras oportunidades
sdo ofertadas pela propria Universidade, como os cursos de linguas estrangeiras.

Os docentes do Curso possuem uma longa tradi¢ao na coordenacdo e participagéo
em projetos de ensino, extensdo, pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico. Essa
caracteristica historica do grupo possibilita uma ampla insercdo dos discentes em
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Muitos discentes tém tido, inclusive, a
oportunidade de serem bolsistas em tais projetos. Ainda, de forma a ampliar as
oportunidades de participacdo, vagas de estagio voluntario, em projetos de ensino,
pesquisa e extensao, sdo ofertadas pelos docentes aos discentes do curso. Como resultado
da participacdo em tais projetos, os discentes tém a oportunidade de apresentacao e
publicacdo de trabalhos em eventos de ensino, pesquisa e extensdo, promovidos pela
Universidade ou outra instituicdo externa ao Curso, bem como participa¢do na escrita de
artigos. Tais projetos, supracitados, sdo dindmicos e ndo acompanham o tempo do PPC,
por isso ndo séo citados pontualmente. O Curso também promove regularmente a Semana

Académica Integrada.
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8. INTEGRACAO COM OUTROS CURSOS E COM A POS-GRADUACAO

O PDI/UFPel 2022-2026 possui entre seus objetivos estratégicos: “24. Promover
a internacionalizacdo do ensino de graduacdo e de pés-graduacdo™; e “25. Manter e
qualificar os programas de pos-graduacdo, podendo inclusive amplid-los mediante
planejamento e condigdes favoraveis”. A integracdo entre os cursos de graduagdo
promove a interdisciplinaridade, a flexibilidade curricular e a mobilidade académica,
resguardadas as caracteristicas e a autonomia de cada Unidade Académica e de cada
Curso. O Curso possui espontanea e significativa integracdo com outros cursos do
CCQFA, como o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Bacharelado em Quimica,
em Quimica Industrial e em Farmécia, em funcéo de disciplinas intercambidveis ou ainda
de disciplinas comuns ofertadas em semestres seguidos (assincronos). 1sso traz maior
flexibilidade aos curriculos, possibilitando, por exemplo, a recuperagdo em menor tempo
de disciplinas em atraso por parte do discente. Por serem ambos da area de alimentos, 0
Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos e o de Tecnologia em Alimentos
possuem uma grande integracdo, inclusive fisica, haja vista que possuem em comum 0s
laboratdrios da area tecnoldgica, localizados nos prédios 4 e 33, e 0 espaco ocupado pelo
diretério académico, no Centro de Vivéncias, localizado ao lado do prédio 4. Ainda, é
frequente a realizacdo de eventos comuns a esses dois cursos, o que reforca a integragédo
entre 0S mesmos.

A UFPel possui diversos cursos de pos-graduacdo na area de alimentos e afins,
em muitos dos quais os docentes do quadro do Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos orientam. Entdo a integracdo entre os discentes da graduacdo e da pos-
graduacdo ocorre de maneira espontanea, mediante a participagdo em projetos e
frequéncia aos laboratdrios de pesquisa dos orientadores, sejam esses docentes do Curso
ou de area afim. Os docentes do Curso, engajados em atividades de pds-graduacao,
naturalmente fomentam essa integracdo, e a reconhecem como uma oportunidade de

exercicio e aquisi¢do de novas habilidades e aprimoramento do futuro profissional.
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9. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TIC) NO
PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O curso de Quimica de Alimentos pertence ao Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA) da UFPel e estd plenamente integrado aos
sistemas informatizados e de ensino virtual da UFPel.

O CCQFA possui portal de internet (https://wp.ufpel.edu.br/ccqfa/) que funciona
como um hub de acesso a diferentes sistemas disponiveis a discentes e docentes. E um
elemento chave a disponibilizar ferramentas necessarias ao pleno funcionamento das
atividades educacionais.

Ha disponibilizacdo do ambiente virtual de aprendizagem, que serve para
ministrar aulas de modo remoto. O ambiente é baseado na plataforma AVA/Moodle
(https://moodle.ufpel.edu.br) que se trata de ferramenta opensource consagrada
internacionalmente. O ambiente ainda usa o sistema Webconferéncia (Webconf)
(https://webconf.ufpel.edu.br/b), que funciona para realizagdo de aulas com gravacéao de
imagens e sons em formato sincrono e em tempo real com os discentes, bem como em
formato pré-gravado e assincrono. O Webconf serve ainda para promocao de reunides
virtuais entre docentes e discentes. A divulgacdo de notas e comunicacdo por correio
eletrobnico entre docentes e discentes € feita pelo sistema Cobalto
(https://cobalto.ufpel.edu.br/).

Os discentes e docentes possuem ainda acesso ao sistema digital de biblioteca
Pergamun (https://pergamum.ufpel.edu.br/pergamum/biblioteca/) e ao Portal de
Periddicos Capes (www.periodicos.capes.gov.br) para consultar livros, periédicos
indexados, dissertacdes e teses.

Os assuntos administrativos sao tratados via Sistema Eletronico de Informacdes
(SEI) (https://sei.ufpel.edu.br/sei) que permite o tramite e a gestdo de processos
administrativos virtuais, em meio eletronico. O sistema é disponivel para docentes e
técnicos administrativos, bem como para usuarios externos que venham a se cadastrar no
sistema conforme instruc¢des constante no sistema SEI.

O Curso tem acesso a um laboratorio de informatica de uso comum do CCQFA.
Esse laboratdrio dispde de computadores que auxiliam no desenvolvimento das atividades

envolvidas no processo de ensino e aprendizagem dos discentes.
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II - QUADRO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

O corpo docente envolvido com o Curso de Bacharelado em Quimica de

Alimentos (BQA) esta distribuido entre 0 CCQFA e os departamentos de outras Unidades

Académicas. Atualmente, ofertam disciplinas obrigatorias para 0 BQA: Departamento de

Fisica (DF), Departamento de Matematica e Estatistica (DME) e Centro de Engenharias

(CEng). Os Quadros 8 a 10 mostram os servidores que atuam no CCQFA e,

especificamente, no BQA.

QUADRO 8: RELACAO DE SERVIDORES DOCENTES ATUANTES NO
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS
PERTENCENTES AO CCQFA.

Relag¢&o nominal

Graduagéo

Doutorado

Avrea de atuagao

Aline Joana Rolina
WohIlmuth Alves dos
Santos

Bacharelado em
Farmécia (Analises
Clinicas)

Quimica Inorgénica

Quimica Inorgénica

André Ricardo Fajardo

Bacharelado em

Fisico-Quimica

Fisico-Quimica

Bastos

Quimica de Alimentos

Alimentos

Quimica
Polimeros

Angelita da Silveira Bacharelado em Biotecnologia Alimentos
Moreira Farmécia e Bioquimica
Carla Rosane Barboza | Bacharelado e Quimica Analitica Alimentos
Mendonga Licenciatura em

Ciéncias Domésticas
Caroline Dellinghausen | Bacharelado em Biotecnologia Agricola | Alimentos
Borges Quimica de Alimentos
Caroline Peixoto Bacharelado em Ciénciae Tecnologiade | Alimentos

Daniela Bianchini

Bacharelado em

Quimica Inorganica

Quimica Inorganica

de Oliveira

Engenharia Quimica

de Alimentos

Quimica

Eliezer Avila Gandra Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia | Alimentos
Engenharia de Agroindustrial
Alimentos

Elizangela Gongalves Bacharelado em Engenharia e Ciéncia | Alimentos
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Fabrizio da Fonseca Bacharelado em Engenharia Agricola Alimentos
Barbosa Engenharia

Agrondmica
Francine Novack Bacharelado em Ciéncia e Tecnologiade | Alimentos

Victoria

Engenharia de
Alimentos

Alimentos

Geonir Machado
Siqueira

Bacharelado em
Quimica Industrial
eLicenciatura em
Quimica

Quimica

Quimica Organica

Gracélie Aparecida

Bacharelado em

Ciéncia dos Materiais

Fisico-Quimica

Serpa Schulz Quimica

Graciele da Silva Bacharelado em Ciéncia dos Alimentos | Alimentos
Campelo Borges Quimica de Alimentos

Josiane Freitas Chim Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia | Alimentos

Quimica de Alimentos

Agroindustrial

Juliana do Amaral

Bacharelado em

Ciéncia e Engenharia

Desenho Técnico

MartinsGrimmler Engenharia Mecénica de Materiais
Mércia Arocha Gularte | Bacharelado e Ciéncia e Tecnologia | Alimentos
Licenciatura em Agroindustrial
Ciéncias Domésticas
Mirian Ribeiro Galvdo | Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia | Alimentos
Machado Nutricao Agroindustrial
Nédia Carbonera Bacharelado em Engenharia e Ciéncia | Alimentos

Quimica de Alimentos

de Alimentos

Rogério Antonio

Bacharelado. em

Quimica Orgénica

Quimica Orgénica

Freitag Quimica

Rosana Colussi Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia Alimentos
Engenharia de de Alimentos
Alimentos

Rosane da Silva Bacharelado em Tecnologia de Alimentos

Rodrigues Engenharia Alimentos
Agrondmica

Rui Carlos Zambiazi Bacharelado em Ciéncia Alimentar e Alimentos
Quimica Industrial Nutricional

Tatiana Valeska Bacharelado em Engenharia Quimica Alimentos

Rodriguez Alicieo

Engenharia Quimica
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Valdecir Carlos Ferri

Bacharelado em
Engenharia
Agrondmica

Ciéncias Agrarias

Alimentos

William Bosquetti

Bacharelado em
Engenharia Quimica

Quimica Analitica

Quimica Analitica

Wilhelm Martin Bacharelado em Quimica Quimica Inorganica
Wallau Quimica _

Quimica Geral
Wilson Jodo Cunico Bacharelado em Quimica Quimica Organica

Filho

Quimica Industrial

QUADRO 9: RELACAO DOS SERVIDORES DOCENTES QUE OFERTAM
DISCIPLINAS OBRIGATORIAS AO CURSO DE QUIMICA DE

ALIMENTOS PERTENCENTES A OUTROS DEPARTAMENTOS E/OU
CENTROS DA UFPEL.

Relag¢&o nominal Graduagéo Doutorado Avrea de atuagio

Daniel Tavares Da Bacharelado em Fisica | Fisica Fisica

Silva

Glenio Aguiar Bacharelado em Fisica | Engenharia Mecanica Caélculo

Goncalves

Sabrina Bobsin Salazar | Bacharelado em Educacéo Célculo
Matematica

Janice Nery Bacharelado em Matematica Caélculo
Matematica

Tamiris Aradjo Duarte | Bacharelado em - Mineralogia

Castro (Substituta) Engenheira Geologica

Laura Fernanda Osmari | Bacharelado em Fisica | Nanociéncias Estatistica

Vendrame
(SUBSTITUTA)

Ana Rita de
Assumpcao Mazzini

Bacharelado em
Agronomia

Epidemiologia

Elisia Rodrigues
Correa

Bacharelado em
Engenheira
Agronomica

Fisiologia Vegetal

Métodos estatisticos
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QUADRO 10: RELACAO NOMINAL DE SERVIDORES TECNICOS
ADMINISTRATIVOS E DE LABORATORIO DO CCQFA.

Relag¢&o nominal

Formac&o/Titulacéo

Funcéo

Aline Lemos Arim

Engenharia Quimica

Técnico de Laboratério

Aline Costa dos Reis

Enfermagem

Auxiliar em Administracdo

Cétia Schwartz Radatz

Quimica Bacharelado

Quimico

Celina TimmHernande

Saneamento Ambiental

Assistente de Laboratério

Christopher Maske de Macedo

Auxiliar em Administracdo

Claudia Lidiane Carvalho da
Cunha

Farmacia

Farmacéutico

Cleuza Pedroso Rosa

Técnicoem Quimica

Auxiliar de Laborato6rio

Cristiane BarsewischHobuss

Quimica Licenciatura

Técnico de Laboratério

Cristiane Degen Chagas

Técnico em Quimica

Técnico de Laboratério

Cristine Ramos Zimmer

Ciéncias Bioldgicas

Técnico de Laboratério

Daniel Keglis de Sousa

Matematica Licenciatura

Auxiliar em Administracdo

DionessaWinterLeitzke

Quimica Industrial

Técnico de Laboratério

Djanira Oliveira Maciel

Telecomunicagdes
(Técnico)

Assistente em Administracdo

Edila Maria Kickhofel Ferrer

Gestdao Ambiental

Técnico de Laboratério

Elisabete Marzoque Ribeiro

Ensino Médio Incompleto

Copeiro

Gustavo Cardozo Amaral

Processos Gerenciais

Assistente em Administragdo

José Coan Campos Janior

Quimica Ambiental

Quimica Licenciatura

Técnico em Quimica

Leticia Xavier Gongalves

Quimica

Técnico de Laboratério

Luciane da Silva Gongalves

Ciéncias Bioldgicas

Auxiliar em Administracdo

Maicon Renato Ferreira Sampaio

Gestdo Ambiental
Tecnologia

Técnico de Laboratério

Marcelle Moura Silveira

Farmacia

Técnico em Farmacia

Marco Aurélio Ziemann dos Santos

Ciéncias Bioldgicas

Técnico de Laboratério

Marina Ritter

Quimica Bacharelado

Assistente de Laboratério
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Michel Roberto Lange

Administracio

Assistente em Administracdo

Naiana Telles Ostosi

Quimica Bacharelado e
Licenciatura

Assistente em Administracédo

Queila Daiane Fonseca do Amaral

Quimica Bacharelado e
Licenciatura

Técnico de Laboratério

Romi Elisabete Ningeleski Santos

Gestdo Publica

Assistente de Laboratério

Sabrine de Aradjo Aquino

Engenharia Bioquimica

Técnico de Laboratério

Vanessa Goularte Machado

Engenharia de Alimentos

Técnico de Laboratério

Vanessa WinkelElert

Nutricdo

Assistente em Administracdo

Vania Machado Recart

Quimica Bacharelado e
Licenciatura

Técnico de Laboratério

VanizeMackedanzLudtke

Farmacia

Bioquimica

Farmacéutica e Bioguimica
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III - INFRAESTRUTURA

Com o passar dos anos, o ingresso de novas turmas no decorrer do curso, suas
especificidades e alteracbes no curriculo, exigiram a criagdo de novos espacos para
atender essas demandas. A ampliacdo e melhoria do espaco fisico foi alcangada, com a
reforma do prédio onde fica instalado o Curso (prédio 04) no Campus Capdo do Ledo, e
concluida em 2017. A infraestrutura fisica disponivel da UFPel e do CCQFA encontra-se

descrita a seguir.

1. UFPEL

Atualmente a Universidade conta com 6 campi: Campus Capéo do Ledo, Campus
Porto, Campus Centro, Campus Norte, 0 Campus Fragata e 0 Campus Anglo, onde esta
instalada a Reitoria e demais unidades administrativas.

Em termos de estrutura fisica, conta com uma é&rea construida de,
aproximadamente, 211.106,22 m? e seus prédios distribuidos em diversos locais,
principalmente nos municipios de Pelotas e Capdo do Ledo.

Os alunos da Universidade Federal de Pelotas contam com aproximadamente 398
salas de aula que representam uma area de 19.540,93 m?, 9 bibliotecas que somam
3.928,96 m2, 700 laboratérios, ambientes e cenarios de pratica didatica que totalizam
20.892,24 m?, 15 auditérios ou 1.960,98 m2, trés restaurantes escola ocupando 1.605,34
m2 e uma casa do estudante com 1.943,63 m2. Como area administrativa, sdo utilizadas
1.331 instala¢des que ocupam somadas 32.089,36 m2,

O Campus Capdo do Le&o, possui uma superficie de 106 ha e 52.422 m? de area
construida, nele encontram-se as unidades académicas Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
(FAEM), Faculdade de Meteorologia (FMet), Faculdade de Veterinaria (FVet) e Instituto
de Biologia (IB). No municipio do Capéo do Ledo também estd localizado o Centro
Agropecuério da Palma com 1.256 ha de area, responsavel pelo apoio as atividades de
producdo, de ensino, de pesquisa e de extensdo da &rea de ciéncias agrarias, com 72
prédios, que totalizam 8.912 m? de area construida.

A UFPel conta com Sistema de Bibliotecas (SisBi) composto atualmente por 9
bibliotecas disponiveis a comunidade universitaria: Biblioteca de Ciéncia & Tecnologia
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(BCT); Biblioteca de Ciéncias Agrarias (BCA); Biblioteca de Ciéncias Sociais (BCS);
Biblioteca de Direito (BD); Biblioteca de Educacéo Fisica (BEF); Biblioteca de Medicina
(BibMed); Biblioteca de Odontologia (BO); Biblioteca do Campus Porto (BCP);
Biblioteca do Lyceu (BL). A Coordenadoria de Bibliotecas da Universidade Federal de
Pelotas (CBib/UFPel) é o setor responsavel pelo SisBi, ligado a Vice-Reitoria.

Dentre os principais servicos oferecidos pelas bibliotecas destacam-se: consulta
local (acervo aberto a toda a comunidade); empréstimo domiciliar (para usuarios com
vinculo ativo na institui¢do); comutacéo bibliografica (COMUT); empréstimo de salas de
estudos; reserva e renovacgdo de materiais on-line; treinamento de usuarios; disseminacao
seletiva da informacdo (DSI); levantamento bibliografico; treinamento no portal de
periddicos da CAPES; biblioteca digital de teses e dissertacdes; repositorio institucional
(Guaiaca); acesso a internet para pesquisas académicas e consulta ao acervo; catalogagdo
na publicacdo; E-books Minha Biblioteca, Springer 2008 e EBSCO; orientacdo na
normalizacdo de trabalhos académicos.

O acervo é composto de bibliografias basicas e complementares, servindo de
suporte as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. As colecdes das bibliotecas contém
diferentes tipos de materiais de informagao: livros, e-Books, trabalhos académicos, Teses,
Dissertacdes, Trabalhos de Conclusdo de Curso de Graduacdo e de Especializacdo,
periddicos, folhetos, CD-ROM, CD, DVD, acervos de formatos acessiveis as pessoas com
deficiéncia e outros, os quais sdo organizados e catalogados de acordo com o Codigo de
Catalogacdo Anglo-Americano — AACR2 e classificados pela tabela de Classificagdo

Decimal de Dewey- CDD.

2. CURSO DE QUIMICA DE ALIMENTOS

A infraestrutura disponivel para as atividades do Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos, para a realizagédo de suas disciplinas obrigatorias e optativas, esta
distribuida entre 0o CCQFA e outras unidades/departamentos. A maior parte das atividades
sdo realizadas no prédio 04, Campus Capdo do Ledo, também sdo utilizadas outras
estruturas do CCQFA (salas de aula e laboratorios) e externas ao mesmo como, por

exemplo, o aulario.
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O Aulério 1 é um espago compartilhado com os cursos da Instituicdo e gerido pela
Secdo de Alocacdo e Compartilhamento de Espacos da Pro-Reitoria de Planejamento e
Desenvolvimento (SACE/PROPLAN). Possui 7 salas de aula com capacidade para 47
alunos e uma sala de aula com capacidade para 20 alunos, equipadas com mesas, cadeiras,
computador, quadro branco, projetor multimidia, tela de projecdo, condicionador de ar e
acesso a rede Wi-Fi.

Os laboratorios, alocados no prédio 04, sdo utilizados para aulas préaticas da
graduacdo, além de atividades de pesquisa e extensao.

A seguir sdo apresentados os laboratérios do prédio 04, com descricdo das

principais atividades, infraestrutura disponivel e area fisica.

QUADRO 11: RELACAO DE LABORATORIOS E SUAS PRINCIPAIS
CARACTERISTICAS.

Sala Identificacio Descricéo Infraestrutura Area m?
40 Laboratério  de | Andlise de | Agitador de tubos 71,00
anélises microrganismos vortex, autoclave,
microbioldgicas deteriorantes e | contador de
de alimentos patogénicos coldnias, banho-

relacionados a | maria, micro-ondas,
alimentos, agua e | capela de fluxo
ambiente laminar, estufa de
secagem e
esterilizagdo, estufa
bacterioldgica,
estufa BOD, Shaker,
refrigerador,
microscopio 6tico.

41 Laboratério  de | Elaboracéo de | Espectrofotdmetro, 31,90
alimentos produtos agitador de tubos,
funcionais e para | (alimentos e | estufa com
fins especiais bebidas), andlises | circulacdo de ar,
guimicas e | refrigerador.
bioguimicas
46 Laboratorio  de | Desenvolvimento | Refrigerador, 38,34
processamento de | e andlises de | freezer, moedor de
alimentos de | matérias-primas e | carne, prensa chapa,
origem animal produtos origem | liquidificador,
animal cutter, balancas e
fogao.
47 Laboratorio  de | Desenvolvimento | Estufa com 35,73

processamento de | e analises de | circulagdo de ar,

133



alimentos de
origem vegetal

matérias-primas e
produtos origem
vegetal

despolpadeira, tacho
aberto com
aquecimento  por
chama, agitador de
peneiras, geladeira,
freezer, fogdo a gés,
fritadeira,  micro-
ondas, balancas,
derretedeira  para
chocolate,  banho
ultrassom.

48 Laboratério p6s- | Atividades de | Freezer, fogao, 37,96
colheita de | ensino, pesquisa e | banho-maria,
produtos vegetais | extensdo despolpadeira, forno

mufla, estufa com
circulagio de ar,
engenho de provas.

49 Laboratério  de | Desenvolvimento | Balanca, 38,34
tecnologias de  filmes e | liquidificador,
inovadoras ~ em | particulas, multiprocessador,
alimentos determinac0es pHmetro,
(LATINA) fisicas, quimicas e | liofilizador,

fisico-quimicas liquidificador,

em alimentos, | fritadeira, fogéo,

enumeracdo  de | micro-ondas,

microrganismos. agitador/aquecedor
magnético, bomba
de vécuo, agitador
de tubos, seladora a
vacuo, estufa de
secagem e
esterilizagdo  com
circulacdo de ar e
geladeira.

50 Laboratorio  de | Andlises Cabines individuais 60,27
andlise sensorial sensoriais de | de avaliagdo com

diferentes luz branca e
produtos, vermelha,  fogdo,
aplicando micro-ondas,
métodos refrigerador,
discriminativos, freezer, batedeira,
descritivos e | forno elétrico,
afetivos. cafeteira,
computador,

balanca, pHmetro.
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51 Laboratorio  de | Desenvolvimento | Jarra elétrica, 58,33
inovagdo em | e andlises fisico- | batedeira,
bebidas quimicas de | liquidificador,
diferentes bebidas | pHmetro, fogao,
(LIBER) e alimentos de | micro-ondas,
origem vegetal. extrator de suco por
arraste de vapor,
centrifuga,
52 Laboratério  de | Preparo de | Computadores, 23,37
preparo de aulas | materiais e | agitador de tubos
da graduacdo | solucdes tipo vortex, (A)
(LAPAG) utilizadas nas | colorimetro, balanca
aulas praticas. analitica, bomba de
Sala A - Técnicas vacuo sem  6leo,
destilador de &gua,
SalaB - Reagentes geladeira, capela de 11,95
exaustao,
liquidificador, (B)
dessecador, agitador
magnético com
aquecimento,
refratbmetro
manual.
53 Laboratério  de | Estudos com | Agitador magnético/ 38,34
ciéncia dos | utilizacdo de | aquecimento,
alimentos e | DNA, anélises | microcentrifuga,
biologia microbioldgicas estufa
molecular de alimentos, | microbioldgica,
(LACABIM) desenvolvimento | cuba de eletroforese,
de filmes, | fonte de tensdo para
revestimentos e | cubade eletroforese,
particulas a partir | refrigerador,
de compostos | microscépio 6tico,
bioativos, micro-ondas,
atividade liquidificador,
antimicrobiana. agitador de tubos
tipo vértex, balanga
analitica
54 Laboratério  de | Andlises fisicas, | Agitador magnético, 48,55
analise de | quimicas e fisico- | Balanca analitica,
56 alimentos I e I quimicas em | chapa aquecedora (cada)
alimentos, grande, capela de

ingredientes,
matérias-primas

exaustao, manta
aquecedora, estufa
vacuo, viscosimetro,
balanca (cap. 20
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alimentares
agua.

e

kg), digestor de
fibras, extrator tipo
Soxhlet, Mufla,
Digestor de proteina
Kjeldahl, Destilador

de proteina,
Dessecador, pH-
metro, Ultra
Freezer,

Condutivimetro, Kit
teste para Cloro,
Medidor digital de
salinidade, Banho
termostatizado com

voltamétricas e/ou
polarogréficas de
metais e ions em

amostras
alimentares
afins.

e

de  secagem e
esterilizagdo,
freezer, prensa
hidraulica,
condutivimetro,
potenciostato/galva
nostato,

circulacéo,
Centrifuga de
Butirdmetro ,
Dessecador.

55 Laboratorio  de | Determinacdes Refrigerador, capela 37,44

o6leos e gorduras fisicas, quimicas, | de exaustdo, forno
e fisico-quimicas | elétrico, banho de
em oleos e | 6leo, centrifuga,
gorduras e | microscopio.
alimentos em
geral. Extracdo de
0leos essenciais e
fitoquimicos.

57 Laboratério  de | Andlises de | Agitador horizontal, 47,45
andlise parametros de | balanca  analitica,
instrumental  de | identidade e | colorimetro, micro-
matérias-primas e | qualidade de éleos | ondas,
produtos e gorduras, | multiprocessador,
alimenticios determinac6es espectrofotémetro,
(LAIMPPA) fisico-quimicas determinador de

em geral, | umidade UV, estufa

Todos os laboratdrios possuem linha de gas GLP, ar condicionado, equipamentos

de seguranca (chuveiro e lava-olhos) e rede wi-fi. As salas de permanéncia dos
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professores estdo alocadas em gabinetes, individuais ou compartilhados, localizados
dentro dos laboratorios citados anteriormente.

Além destes, temos o Laboratdrio de Panificacao, situado no prédio 33 (sala 06),
onde sdo desenvolvidos diferentes produtos de panificacdo (bolos, massa alimenticia,
pdo, biscoitos, fermentados e ndo fermentados, entre outros) e anélises como rendimento,
volume especifico, quantificacio e qualificacdo do gluten, dentre outras. E utilizado para
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Conta em sua infraestrutura com forno elétrico,
batedeira, masseira, moldadeira, fatiadora, rolo de massas, divisora, camara de
crescimento, mesas em inox, micro-ondas, refrigerador, freezer e geladeira.

Dentro da estrutura do CCQFA sdo utilizados os prédios n° 33, n° 96 e n° 32, para

atividades relacionadas ao curso como salas de aula e laboratérios.
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APENDICE 1

REGIMENTO DO NUCLEO DE ESTAGIOS

1. DENOMINACAO

O Nucleo de Estagios, doravante denominado Nucleo, € um érgdo vinculado a
Coordenacdo do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas, doravante denominado Curso, com atribuicGes de estruturar,
coordenar e supervisionar os estagios dos alunos em consonancia com o Colegiado do

Curso e a legislacdo vigente.

2. OBJETIVO

O Nucleo tem por objetivo congregar todas as atividades de estagios curriculares
e extracurriculares do Curso, provendo a sistematizacdo de uma politica que amplie os
campos de estagios, promova o entrosamento do Curso com o mercado de trabalho e,

ainda, viabilize a interferéncia positiva do Curso com o setor empresarial.

3. CONSTITUICAO

3.1. O Ndcleo de Estagios sera constituido por uma equipe composta por dois professores
efetivos vinculados ao Curso de Quimica de Alimentos, que atuem nas disciplinas do
Curso vinculadas a area de alimentos do CCQFA, mais o Coordenador do Colegiado de
Curso e um representante discente (o0 qual devera estar cursando 0 4° ou algum semestre
subsequente do Curso, com excecao de alunos que ja cursaram 95% da carga horaria das
disciplinas obrigatorias do Curso ou que estejam proximos de completar este percentual,
em funcdo de estarem aptos a ingressar no estagio ndo poderdo participar do nucleo);
sendo entre eles escolhido o Coordenador do Nucleo (o qual deve ser necessariamente
um professor);

3.2. Os membros do Nucleo serdo escolhidos por elei¢des diretas pelos membros do
Colegiado do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos e a representacao discente

sera indicada pelo Diretério Académico do Curso;
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3.3. O mandato dos membros e da coordenacdo do Nucleo de Estagios sera de dois anos,
podendo ocorrer a sua reconducgéo por reeleicdo por mais um periodo (com excecdo do
professor que assumir a coordenacao do colegiado do Curso, que em funcéo do cargo,
poderd participar por um terceiro periodo);

3.4. Os membros do Ndcleo de Estagios poderdo computar até 2 horas semanais em seu

plano de atividades.

4. ESTAGIO

Em consonéncia a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, entende-se por
estagio, no Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, como um componente
curricular composto pelo ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo do estudante nas areas de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, podendo compreender atividades de extenséo e
pesquisa, incluindo iniciacéo cientifica (art. 1°, § 3°).

O estégio integra o itinerario formativo do educando e € regido pela Lei n® 11.788,
de 25 de setembro de 2008 e pela Resolugdo COCEPE n° 03 de 08 de junho de 2009 a
qual estabelece, entre outros requisitos, a obrigatoria celebracdo de Termo de
Compromisso entre o estudante, a unidade da UFPel concedente do estagio e a instituicdo

de ensino, que pode ser rescindido unilateralmente a qualquer momento.

4.1 Tipos de estagio

4.1.1 Estagio obrigatério

4.1.1.1 Consiste no estagio definido no curriculo como pré-requisito para aprovacado e
obtenc¢éo do diploma, realizado fora ou dentro da Universidade, conforme item 4.2, com
carga horéria total determinada pelo Colegiado;

4.1.1.2 A duracdo serd de no minimo 300 horas de atividades praticas a serem cumpridas
no local de estagio;

4.1.1.3 A jornada de atividade em estagio sera de 4 horas diarias e 20 horas semanais ou
de 6 horas diarias e 30 horas semanais, observado o horario de funcionamento do 6rgéo
ou entidade, desde que compativel com o horério escolar, conforme Resolucdo n° 3 de 8

de junho de 2009. O estagio podera ter carga semanal de 40 horas se realizado em outra
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instituicdo, desde que atendidos o minimo de 95% da carga horéria em disciplinas e que
0 mesmo ndo seja realizado concomitante a nenhuma disciplina;
4.1.1.4 E avaliado através de nota, também conforme normas especificas, estabelecidas

pelo nucleo de estégios.

4.1.2 Estagio néo obrigatorio

Compreende uma atividade pratica opcional, com caracteristica
profissionalizante, adequada a proposta pedagodgica do Curso e a etapa da formacdo
escolar do educando, ao horario e calendario escolar, acrescida a carga horaria regular e
obrigatoria, realizada pelo aluno em consonéncia com o previsto na Lei n® 11.788/2008,
inclusive quanto a remuneracdo e transporte, preferencialmente fora da Universidade. O
estagio ndo obrigatdrio, assim como o estagio obrigatorio, devera ser formalizado através
do Termo de compromisso, sendo entregue em 3 vias e assinado pelo coordenador do

Curso.

4.2 Campos de estagio

Serdo considerados campos de estagio (art. 9° da Lei n° 11.788/2008) as pessoas
juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracdo publica direta (como
Universidades), autarquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios, que contemplem atividades relacionadas com a area
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Também os profissionais liberais de nivel
superior, devidamente registrados no CRQ, junto aos quais os alunos possam desenvolver
acOes de Quimico de Alimentos, segundo o previsto no Decreto Lei n° 5452/43,
Resolucdo Normativa n°® 36 de 25/04/74 do CRQ, e Resolucdes Ordinérias n® 1511/75.

4.3 Local de estagio

4.3.1 O local selecionado deve permitir ao aluno adquirir conhecimentos e experiéncia
através da execucdo de um trabalho condizente com sua area de graduacdo e
relacionamento com os profissionais envolvidos na empresa, principalmente o supervisor
do estagio;

4.3.2 Em caso de estdgio obrigatorio realizado na UFPel fica vedado a realizagdo deste

em laboratorios vinculados a area de alimentos do CCQFA.
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4.4 Ingresso

Para o ingresso e concessdo do estagio deverdo ser cumpridos, no minimo, 0s
incisos estabelecidos no art. 3° da Lei n°® 11.788/2008 podendo, adicionalmente, serem
adicionados pré-requisitos julgados necessarios, de acordo com o entender do Nucleo, e

que figurardo em norma especifica a cargo da coordenacao do Nucleo.

4.4.1 Estagio Obrigatorio

4.4.1.1 O discente esta apto a realizacdo do Estagio Obrigatdrio apds ter concluido um
minimo de 95% da carga total em disciplinas, incluindo neste percentual aquelas
diretamente relacionadas a area do estagio;

4.4.1.2 Apds realizada a escolha do local de estagio, e 0 mesmo for aprovado pelo Ndcleo,
caberd a este, em acordo com o Coordenador de Curso, a designacdo do professor
supervisor, doravante denominado Orientador, que devera obrigatoriamente ser professor
do curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, com formacdo académica ou pos-
graduac&o stricto sensu na &rea de ciéncia e tecnologia de alimentos (de acordo com &reas
de conhecimento do CNPQ);

4.4.1.3 Cabe ao aluno apresentar ao professor Orientador um programa sucinto das
atividades (Plano de Trabalho) que serdo desenvolvidas, conforme modelo
disponibilizado pelo Ndcleo (ANEXO 1). O plano devera ser elaborado com auxilio e
orientacdo do Professor Orientador a partir de subsidios obtidos junto ao supervisor, em
consonancia a proposta pedagogica do Curso e a area pretendida e disponibilizada pela
Concedente. Apds avaliacdo do Professor Orientador, devera ser entregue ao Nucleo
junto com os demais documentos exigidos (Termo de Compromisso, mini-curriculo do
supervisor — ANEXOS 2 e 3, respectivamente) no prazo méaximo de quinze dias ap6s a
data de inicio das atividades praticas do estagio;

4.4.1.4 O aluno devera preencher e encaminhar ao Nucleo o termo de compromisso e o
Plano de Trabalho conforme modelo padrdo fornecido pela Pro-Reitoria de Ensino desta
Universidade e anexados a este PPC, baseado em acordo prévio com a Concedente e 0
Orientador, para que seja avaliado e, se aceito, devidamente assinado e remetido a

Concedente. O Termo de Compromisso, celebrado entre a Universidade, representada
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pelo Coordenador do Colegiado do Curso, o Educando® e a Concedente, devera ser
arquivado pelo Nucleo;
4.4.1.5 No Termo de Compromisso devem constar todas as clausulas que norteardo o
contrato de estagio, como:

a) dados de identificacdo das partes, inclusive cargo e funcdo do supervisor do
estagio da parte concedente;

b) as responsabilidades de cada uma das partes;

C) objetivo e definicdo da &rea do estagio;

d) plano de atividades com vigéncia;

e) jornada de atividades, incluindo a definicdo do intervalo na jornada diéria;

f) vigéncia do termo e motivos de rescisdo;

g) numero da apdlice e a companhia de seguro.

4.4.1.6 E facultativo ao estagiario, se julgar de seu interesse, rescindir o Termo de
Compromisso com a Concedente inicial e celebrar novo Termo de Compromisso com
outra Concedente a fim de cumprir as horas totais do Estagio Obrigatorio. Entretanto,
deverdo ser feitos relatérios, tanto parciais como finais, e preenchidas as fichas
pertinentes, conforme norma especifica, relativos a ambos os estagios; a apresentacao oral
também devera contemplar os dois estagios;

4.4.1.7. O aluno que ingressar no Estagio Obrigatdrio Supervisionado devera seguir a
legislacédo especifica, o qual devera estar enquadrado nas Normas do Nucleo de Estégios.

4.4.2 Estagio ndo Obrigatdrio

4.4.2.1 O aluno interessado em participar de estdgio ndo obrigatério devera buscar
informagdes junto a Concedente quanto a disponibilidade de vaga(s), area(s), horario,
transporte e remuneragdo ou outra compensacao ajustada, conforme art. 12 da Lei n°
11.788/2008;

4.4.2.2 Tomadas as informacdes iniciais, o educando deve consultar o Nucleo sobre o
local e area pretendidos, a fim de que possa ser verificada sua adequacdo a proposta

pedagogica do Curso, a etapa da formag&o escolar e ao horério e calendario escolar;

1 ou seu representante legal, quando o aluno for considerado absoluta ou relativamente incapaz
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4.4.2.3 Cabe ao Ndcleo de Estdgios designar um Professor para exercer papel de
orientador (como descrito no item 4.4.1.2);

4.4.2.4 Cabe ao Orientador auxiliar o aluno na elaboracdo de um programa sucinto de
trabalho, conforme descrito no item 4.4.1.3 que sera desenvolvido durante o periodo de
estadgio, de acordo com o horério pretendido e em consondncia com o disposto
anteriormente no item 4.4.2.2;

4.4.2.5 O aluno devera encaminhar ao Nucleo a redacdo do Termo de Compromisso,
conforme modelo padrdo fornecido pela Pro-Reitoria de Ensino desta Universidade,
acrescido do Plano de Trabalho (modelo fornecido pelo Nucleo de Estagios) baseado em
acordo prévio com a Concedente e o Orientador, para que seja avaliado e, se aceito,
devidamente assinado e remetido a Concedente. O Termo de Compromisso devera ser
celebrado e arquivado conforme descrito no item 4.4.1.4;

4.4.2.6 No Termo de Compromisso, devem constar todas as clausulas que norteardo o
contrato de estagio, citando-se como indispensaveis as descritas no item 4.4.1.5, previsdo
de recesso dentro do periodo de vigéncia do termo, valor da bolsa ou compensacao,

auxilio transporte, previsdo de concessao opcional de beneficios.

4.5 Supervisdo do estagio

As atividades do estagiario serdo acompanhadas por dois supervisores, sendo um
do local onde séo desenvolvidas as atividades, designado pela Concedente e doravante
denominado Supervisor. O outro sera o professor Orientador, designado conforme
descrito no item 4.4.1.2, sempre que possivel respeitando a afinidade entre a area do
estagio e a adequacdo do professor. O supervisor designado pela Concedente devera ser,
preferencialmente, profissional de nivel superior da area correlata ou, na auséncia deste,

o responsavel pelo setor ou pela prépria empresa.

5. ATRIBUICOES

5.1 Ndcleo

5.1.1 Elaborar/revisar quando necessario o Regimento Geral do Nucleo de Estagios do
Curso e divulgé-lo, apos aprovacdo pelo Colegiado de Curso, aos professores e alunos do

Curso;
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5.1.2 Planejar e divulgar o cronograma de atividades de estagio obrigatorio sempre que
houver discentes matriculados neste componente curricular;

5.1.3 Deliberar sobre os assuntos inerentes ao Nucleo de Estagio, respeitando as
disposi¢des contidas no Regimento, além da legislagdo vigente;

5.1.4 Promover, sempre que possivel, a divulgacdo de vagas para estagios, favorecer
contatos (ndo necessariamente encontros presenciais) com o objetivo de conscientizar
alunos e professores de sua importancia e validade, sugerir possiveis areas e Concedentes
para escolha;

5.1.5 Promover troca de experiéncia entre estagiarios, demais discentes e professores do
Curso;

5.1.6 Manter as fichas necessarias ao perfeito acompanhamento dos estagios, tais como:
termo de compromisso com plano de atividades, avaliacdo dos estagiarios, € outros que
se fizerem necessario;

5.1.7 Designar um professor para orientar as atividades do discente relativas aos estagios;
5.1.8 Integrar o trabalho dos professores orientadores, através de reunifes periddicas, a
fim de garantir unidade no acompanhamento e avaliacdao dos estagios;

5.1.9 Promover contatos com os responsaveis pelo estagio nas institui¢ces que receberem
estagiarios;

5.1.10 Indicar os membros que fardo parte da banca examinadora da apresentacdo do
relatdrio final do Estagio Obrigatério, comunicando data, hora e local, para os devidos
fins;

5.1.11 O Nucleo sera representado pelo coordenador do Curso junto ao NDE e colegiado

do Curso.

5.2 Orientador

5.2.1 Atender as solicitacbes das normas estabelecidas pelo Nucleo de Estagio;

5.2.2 Orientar e supervisionar o estagiario em seu plano de trabalho;

5.2.3. Orientar 0 estagiario em suas atividades de estagio, mais especificamente: na
elaboragéo do plano de atividades, direcionando as ag0es a serem conduzidas durante o
periodo de estagio, verificando/acompanhando as atividades e as a¢Oes do estagiario,
garantindo que suas agdes estejam de acordo as normas legais e critérios cientificos,

auxiliando no levantamento de informacgdes, no apoio & interpretacdo de resultados de
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andlises e ou de desenvolvimento de produtos, dirimindo duvidas, apoiando em decisdes
técnicas e auxiliando nos demais aspectos profissionais e éticos envolvidos no periodo.
Além disso, o professor acompanhara e auxiliara na redacdo dos relatérios (parcial e
final), na orientacdo, revisdo e correcdo do texto nos aspectos técnico-cientificos e de
cumprimento as normas do Nucleo. Esté prevista a realizacdo de reuniées semanais entre
o professor orientador e aluno para tais atividades. Em alguns casos (quando possivel), o
professor orientador poderd visitar o local de estdgio para exercer as atividades de
supervisdo e orientacao;

5.2.4 Apresentar ao Nucleo de Estagio eventuais problemas do estagiario em seu local de
estagio;

5.2.5 Orientar quanto a metodologia do relatdrio final e apresentacdo das atividades
desenvolvidas nos locais de estagio;

5.2.6. Integrar a banca examinadora na ocasido da apresentacéo oral,

5.2.7. Registrar em seu relatorio de atividades anual no maximo 2 horas semanais para
orientacdo no estagio obrigatorio final e no maximo 1 hora para estagio nao obrigatério;
5.2.8. Tanto no Estagio Obrigatério como no ndo obrigatdrio, somente podera ser
Orientador o professor que atenda as exigéncias descritas no item 4.4.1.3.

5.3. Estagiario

5.3.1 Com base na area de atuacdo disponibilizada pela Concedente e supervisdo do
Orientador, e de acordo com o roteiro proposto pelo Nucleo, elaborar o seu plano de
trabalho, submetendo-o a apreciacdo do Orientador e do Nucleo;

5.3.2 Procurar ajustar-se ao ambiente de estagio, apresentando sugestfes, sempre que
solicitado e dispondo-se, da mesma forma, a recebé-las;

5.3.3 Cumprir com o0s principios basicos da ética profissional no que se refere ao sigilo
profissional, relacionamento adequado, respeito a liberdade e dignidade do ser humano;
5.3.4 Participar de todas as atividades pertinentes propostas pelos supervisores ou pelo
Nucleo, recorrendo aos mesmos sempre que Necessario;

5.3.5 Comparecer ao estagio nos dias, horarios e locais estipulados;

5.3.6 Respeitar as rotinas e normas internas no local de estagio;

5.3.7 Executar as atividades do estdgio conforme o planejamento, comunicando ao

Supervisor e ao professor Orientador quando ocorrer qualquer obstaculo;
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5.3.8 Elaborar relatérios parciais e relatério final de acordo com os modelos exigidos pelo
Nucleo para Estagio Obrigatorio;

5.3.9 Entregar o relatdrio parcial e final, nos prazos estipulado pelo Nucleo para Estagio
Obrigatorio;

5.3.10 Para estagio ndo obrigatério, elaborar relatério final e entregar ao Nucleo ao
término do estagio. Em caso do estagio exceder 6 meses havera a necessidade da entrega
de relatorios parciais a cada 6 meses;

5.3.11 Para Estagio Obrigatdrio, apresentar o relatério de estagio, de acordo com as
normas especificas estabelecidas pelo Nucleo, para cada um dos membros da banca de
avaliacdo com antecedéncia a data de apresentacdo oral, conforme cronograma definido
Nucleo;

5.3.12 Apresentar cdpia do relatorio final (na versdo digitalizada estagiobga@gmail.com)
do Estagio Obrigatdrio ao Nucleo, ap6s sua defesa e com as devidas corre¢des, dentro do
prazo estipulado pelo Nucleo;

5.3.13 Agir como elemento de ligacdo entre a Concedente e o Curso;

5.3.14 Atender a convocacdo do Nucleo de Estagios sempre que solicitado;

5.3.15 Participar, sugerir e contribuir para o aprimoramento das atividades dos estagios.

6. FREQUENCIA

6.1 A presenca sera regulamentada através das normas especificas de cada estagio;

6.2 O aluno que, por algum motivo faltar ao estagio deverd, se possivel previamente,
entrar em acordo com a Concedente e comunicar ao seu Supervisor de estagio;

6.3 Auséncias eventuais, devidamente justificadas, poderdo ser objeto de entendimento
entre as partes e poderdo ou ndo, em se tratando de Estagio ndo Obrigatério, gerar
descontos na remuneracdo acordada. Vale ressaltar que o aluno deve cumprir a carga
horaria minima do estagio, necessitando recuperar as horas faltantes;

6.4 Auséncias constantes poderdo gerar a iniciativa da parte Concedente para a rescisao

antecipada do contrato.
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7. AVALIACAO

7.1 A avaliacdo sera sistematica, continua e descritiva, observando o comportamento do
estagiario com relacdo a atitude profissional, assiduidade, pontualidade, relacionamento;
constando o desempenho com rela¢do ao dominio do conteido e execucgdo das atividades;
7.2 Os instrumentos de avaliagdo serdo definidos pelo Nucleo. Para o Estagio Obrigatorio,
incluem o relatério final, elaborado observando-se o roteiro e padrBes técnicos
estabelecidos pelo Nacleo em norma especifica, e a apresentacdo oral do relatorio de
estagio;

7.3 O professor orientador deverd considerar a nota do supervisor quanto ao
comportamento do estagiario sob o ponto de vista ético e técnico, constante nas fichas de
avaliacdo de desempenho (ANEXO 4);

7.4 Sera obrigatoria a apresentacdo oral do relatério final em data a ser definida pelo
Nucleo, devendo as datas e horarios serem comunicados previamente aos alunos e
professores orientadores;

7.5 Sera considerado aprovado o estagiario que obtiver nota final igual ou superior a 7,0;
7.6 Quando a nota do aluno for inferior a 7,0, o discente estard& automaticamente
reprovado no Estagio Obrigatorio;

7.7 Ao discente reprovado deve ser concedida a possibilidade de nova matricula no
semestre subsequente para que possa refazer seu Estagio Obrigatdrio. Por indicacdo da
banca examinadora o discente devera refazer o estagio e/ou refazer o(s) segmento(s)
(relatorio final e/ou apresentacdo oral) responsavel(eis) pela sua reprovacdo no Estagio

Obrigatorio.

8. DISPOSICC)ES GERAIS E TRANSITORIAS
Os casos omissos serdo decididos pelo Nucleo de Estagios do Curso. Ndo havendo
seguranca para tomada de decisdo ou havendo desacordo entre os membros do Nucleo,

tais casos deverdo ser submetidos ao Colegiado do Curso.
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APENDICE 2

REGIMENTO DO NUCLEO DE ACOMPANHAMENTO PEDAGOGICO

1. DENOMINACAO

O Nucleo de Acompanhamento Pedagdgico, doravante denominado NAP, é um
orgdo vinculado a Coordenacéo do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas, doravante denominado Curso, com atribuicdes de
estimular, estruturar, coordenar ou tutorar e validar as Atividades Complementares e as
Atividades Curriculares de Extenséo (ACE) dos alunos do Curso, em consonancia com o

Colegiado do Curso e a legislacdo vigente.

2. OBJETIVO

O NAP tem por objetivo congregar todas as Atividades Complementares e as
Atividades Curriculares de Extensdo do Curso, promovendo a sistematizacdo de uma
politica que possibilite ao estudante vivenciar experiéncias académicas e adquirir
conhecimentos em &reas do saber que mantém conexdes com as de seu curso, além da
formacdo humanistica na area de alimentos, potencializando espacos/tempos formativos
a partir do interesse pessoal de cada estudante, bem como tutorar o aluno na sua trajetoria
académica. O NAP, assim como o Colegiado do Curso, deve estimular a participacdo do

aluno em Atividades Complementares.

3. CONSTITUICAO

3.1 O NAP sera constituido por uma equipe composta pelo Coordenador e Coordenador
Adjunto do Colegiado de Curso, além de 3 docentes efetivos vinculados ao Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), sendo o Coordenador de
Curso responsavel pela Coordenacdo do NAP;

3.2. Os membros do NAP serdo escolhidos entre os docentes do CCQFA, vinculados ao
Curso e atuantes nas disciplinas de formacéo especifica/profissionalizante, devendo o(0s)
professor(res) responsavel(veis) pelas disciplinas de Tutoria 1 e Tutoria 2
obrigatoriamente compor o NAP;
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3.3 O mandato dos membros e da coordenacdo do NAP sera de 3 anos, podendo ocorrer
a reconducao por mais um periodo de 3 anos. A cada 3 anos devera haver renovacao de
25% dos membros ordinarios do NAP;

3.4 Os membros do NAP poderdo computar até 2 horas semanais em seu plano de
atividades e o coordenador 4 horas.

4. TUTORIA (ACOMPANHAMENTO PEDAGOGICO)

As Atividades Complementar e as Atividades Curriculares de Extensdo seréo
acompanhadas pelo NAP.

O aluno recebera acompanhamento da sua trajetoria académica semestralmente e
através de duas disciplinas inseridas no curriculo do Curso para esse fim, sdo elas: Tutoria
1 (1° semestre) e Tutoria 2 (4° semestre).

A disciplina de Tutoria 1 terd por objetivo principal compreender as estruturas
administrativa e académica e as agdes inclusivas da UFPel, bem como o Projeto
Pedagogico do Curso (PPC), visualizando as oportunidades de atuacdo nas dimensfes
ensino, pesquisa e extensdo ao longo da trajetéria académica. Serd4 ministrada
simultaneamente pelo coordenador e pelo coordenador adjunto do Colegiado de Curso,
0s quais contabilizardo 1 crédito cada, independentemente do numero de alunos
matriculados. O ndmero de alunos matriculados na disciplina sera dividido
proporcionalmente entre os 5 professores integrantes do NAP (Tutores).

A disciplina de Tutoria 2 terd por objetivo principal analisar e reestruturar a
trajetdria académica individual e coletiva em consonancia com o PPC e com o perfil do
profissional; fortalecendo a conexdo e interacdo com a Universidade, com o Curso e com
ingressantes em potencial, contribuindo com agGes coletivas para a permanéncia dos
alunos no Curso. Sera ministrada pelos 5 professores integrantes do NAP.

A partir do 4° semestre e ao final de cada semestre sera feita a solicitacdo de
documentacdo para averbacdo de horas em Atividades Complementares e Atividades
Curriculares de Extensdo. Para isso, 0s alunos preencherdo requerimentos de averbacao
(ANEXOS 8 e 9, respectivamente), disponibilizado pelo NAP, sendo as instrucbes
repassadas na disciplina de Tutoria 2. Os requerimentos deverdo ser apresentados

conjuntamente com seus comprovantes para o NAP validar, averbar e computar os dados
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de cada discente. Dessa forma, o aluno ter& duas oportunidades por ano de averbar as suas
Atividades Complementares e Atividade Curricular de Extenséo.

Recomenda-se aos alunos do 7° semestre a finalizacdo da averbacdo das
Atividades Complementares e das Atividades Curriculares de Extensdo antes da saida

para estagio obrigatorio.

5. ATRIBUICOES
5.1 NAP

Ao NAP compete:
5.1.1 Elaborar/revisar o Regimento Geral do NAP e divulga-lo aos professores e alunos
do Curso, ap0s aprovado pelo Colegiado de Curso;
5.1.2 Avaliar as Atividades Complementares e as Atividades Curriculares de Extensao;
5.1.3 Deliberar sobre os assuntos inerentes ao NAP, inclusive as disciplinas Tutoria 1 e
Tutoria 2, respeitando as disposic¢des contidas no Regimento, além da legislacao vigente;
5.1.4 Promover troca de experiéncia entre estudantes quando do desenvolvimento de
Atividades Complementares e das Atividades Curriculares de Extensdo, demais discentes
e professores do Curso;
5.1.5 Elaborar, quando for o caso, e manter documentos necessarios ao perfeito
acompanhamento das Atividades Complementares e das Atividades Curriculares de
Extensdo;
5.1.6 Supervisionar a atividade de tutoria, através de reunides e outros instrumentos, a
fim de garantir unidade no acompanhamento da trajetéria académica dos estudantes;
5.1.7 Examinar os documentos comprobatorios da realizacdo das Atividades
Complementares e das Atividades Curriculares de Extensé&o;
5.1.8 Validar os documentos comprobatérios da realizacdo das Atividades

Complementares e das Atividades Curriculares de Extensao.

5.2 Tutores
Séo atribuicédo dos tutores:
5.2.1 Atender as solicitacfes das normas estabelecidas pelo NAP;
5.2.2 Exercer a atividade de tutoria junto aos alunos para si designados pela coordenacao
do NAP;
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5.2.3 Examinar e avaliar o aproveitamento dos documentos comprobatdrios da realizagdo
das Atividades Complementares e das Atividades Curriculares de Extensdo de seu(s)
tutorado(s) quando determinado pelo NAP;

5.2.4 Orientar o estudante em suas atividades, quando solicitado;

5.2.5 Prover orientacgdo capacitando os alunos tutorados para a adequada apresentacéo e
comprovacao das atividades;

5.2.6 Reportar ao NAP eventuais problemas do estudante no desenvolvimento de sua
atividade;

5.2.7 O Tutor podera registrar em seu plano de atividades até uma 1h semanal para cada

estudante tutorado.

5.3 Estudantes

Sao deveres dos estudantes tutorados:
5.3.1 Planejar as suas atividades mantendo interlocucao frequente com o professor Tutor;
5.3.2 Procurar ajustar-se a atividade escolhida, apresentando sugestbes, sempre que
solicitado, e dispondo-se, da mesma forma, a recebé-las;
5.3.3 Participar de todas as atividades pertinentes propostas pelos Tutores, professores
das disciplinas de Tutoria 1 e Tutoria 2 ou pelo NAP, recorrendo aos mesmos sempre que
necessario;
5.3.4 Buscar atividades de seu interesse que atendam as premissas das Atividades
Complementares e das Atividades Curriculares de Extenséo regulamentadas no PPC;
5.3.5 Comparecer as Atividades Complementares e nas Atividades Curriculares de
Extensdo nos dias, horarios e locais estipulados;
5.3.6 Respeitar as rotinas e normas internas nos locais de desenvolvimento das atividades;
5.3.7 Executar as atividades conforme o planejamento, comunicando ao Tutor quando
ocorrer qualquer obstaculo;
5.3.8 Agir como elemento de ligacdo entre a Concedente da atividade e o Curso;
5.3.9 Cumprir com os principios basicos da ética profissional no que se refere ao sigilo
profissional, relacionamento adequado, respeito a liberdade e dignidade do ser humano;
5.3.10 Atender a convocagdo do NAP sempre que solicitado;
5.3.11 Participar, sugerir e contribuir para o aprimoramento das Atividades

Complementares e das Atividades Curriculares de Extenséo.
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5.4 Colegiado

5.4.1 Zelar pelo bom funcionamento do NAP.

6. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares se constituem em mecanismos de aproveitamento
de conhecimentos adquiridos pelo estudante por meio de estudos, troca de experiéncias e
praticas independentes, com contetdos livres, porém relevantes e pertinentes que lhe
permitam enriquecer o conhecimento propiciado pelo Curso, além da formacao
humanistica. A inclusdo de Atividades Complementares no curriculo do Curso de
Quimica de Alimentos fundamenta-se nas Leis de Diretrizes e Bases da Educacdo
Nacional, conforme Lei n® 9.394/96 e nos Parametros Curriculares Nacionais para 0s
Cursos de Quimica, parecer CNE/CES n°1303/01. As Atividades Complementares se
constituem em uma dimensao obrigatoria da arquitetura curricular do Curso. No entanto,
ainda que presente na estrutura curricular do mesmo, possuem carater opcional para 0s
estudantes (BRITO, 2008) e compordo a Formacdo Complementar, de cumprimento
obrigatorio por parte dos alunos do Curso para sua finalizagéo.

As Atividades Complementares sdo compostas por um rol de atividades pré-
classificadas pelo NAP. S8o praticas académicas, apresentadas sob maltiplos formatos,
podendo ser adquiridas inclusive fora do ambiente académico, tendo em vista
essencialmente: enriquecer o processo de ensino-aprendizagem; ampliar os horizontes do
conhecimento, bem como sua pratica para além da sala de aula; abrir perspectivas ao
aluno nos contextos pessoal, socioecondmico e técnico na area de alimentos; ampliar,
essencialmente, o conhecimento tedrico/pratico discente com atividades extraclasse;

incentivar a tomada de iniciativa e o espirito critico e empreendedor nos alunos.

6.1 Caracterizagao e desenvolvimento das Atividades Complementares

6.1.1 A Atividade Complementar integra o curriculo do Curso a ser implantado em 2024,
com uma carga horaria de 75 horas, as quais sdo obrigatorias para os alunos ingressantes
a partir do ano letivo de 2024, e serdo somadas a carga horaria obrigatéria do Curso;
6.1.2 As Atividades Complementares séo do tipo ensino, pesquisa e extensao, conforme

discriminado no Quadro 1;
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6.1.3 A carga horéria de Atividades Complementares deve ser distribuida de forma que o
aluno ndo podera concentrar menos de 10% (8 horas) averbadas em Atividades
Complementares em somente um dos itens (ensino, pesquisa ou extensao);

6.1.4 A conversdo horas aula/horas, quando necessaria, dar-se-& conforme as regras
vigentes para o0 Ensino Superior;

6.1.5 Para a escolha das Atividades Complementares, o aluno podera solicitar orientagdo
do professor Tutor, 0 qual o auxiliard nesta tarefa. O discente também poderéa realizar
Atividades Complementares nos horarios extraclasses e durante as férias curriculares;
6.1.6 Os itens constantes do Quadro 1 poderdo ser modificados pelo Colegiado de Curso,
a pedido do NAP, sem prejuizos aos discentes que ja realizaram ou estiverem realizando
Atividades Complementares. Atividades ndo contempladas neste Quadro poderdo ser
avaliadas pelo NAP mediante solicitagdo por escrito do aluno, com a respectiva
comprovacao. Nesses casos, 0 NAP podera exigir documentos complementares, se
entender insuficientes aqueles apresentados pelo aluno;

6.1.7 Cabe ao discente, em caso de duvida, buscar informacéo prévia junto ao NAP sobre
a validade da atividade pretendida, que levard em conta a relevancia e pertinéncia da

atividade, em consonancia com o item 6.

Quadro 1. Atividades Complementares do Curso de Bacharelado em Quimica de

Alimentos
R Requisitos de — Maximo de
comprovacgéo Horas
Ensino
Participacdo em projetos de ensino N° registro no 64h
COCEPE e declaracéo
do coordenador com
carga horaria ou
comprovante com
validador eletrénico
Participacdo em evento de ensino como | Certificado de 3 h/evento, se | 64h
ouvinte participacdo néo
especificado
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Monitoria ou equivalente Comprovante da 64h
PRE/UFPel
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h
apresentacao apresentacao
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e copia do trabalho
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h
(resumos expandido/completo) e copia do trabalho
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite |24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Premiagdes e distin¢des Certificado 10 h cada 64h
Disciplinas ndo contempladas no Comprovante de 64h
curriculo aprovagdo com carga
horéria
Cursos e/ou palestras de ensino Certificado de 4 h/curso ou 64h
ministrados participacéo palestra, se ndo
especificado
Cursos de linguas estrangeiras Comprovante com 64h
carga horéaria
Cursos de informatica Comprovante com 64h
carga
horaria
Visita técnica na area Declaragdo do 5 h /visita, se 64h
professor com carga ndo
horaria especificado
Curso de aperfeicoamento na area de Comprovante com 64h
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos carga horaria
Outros cursos com conexdes diretas ou Comprovante com 64h
indiretas com seu curso carga horaria
Representacdo estudantil em 6rgéos Portaria 8h/ 64h
colegiados representacéo/
Semestre

160




Atividade de Coordenacdo no Diretério | Ata de posse dos 8 h/semestre 64h
Académico do Curso membros da diretoria e

atestado de participacédo

efetiva assinado por

pelo menos dois

membros da comissao

coordenadora
Pesquisa
Participacdo em projetos de pesquisa N° registro no 64h

COCEPE e declaragao

do coordenador com

carga horéria ou

comprovante com

validador eletrénico
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h

apresentacao apresentacao
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e cOpia do trabalho
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h
(resumos expandido/completo) e cOpia do trabalho
Publicagdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicagdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Participagdo em evento cientifico como | Certificado de 3 h/evento, se 64h
ouvinte participacdo com carga |néo

horaria especificado
Premiacdes e distingdes Certificado 10 h cada 64h
Extensdo
Participacdo em projetos de extensdo que | N° registro COCEPE e 64h

ndo estdo relacionados as atividades de

curricularizacdo da extensdo

declaracdo do
coordenador com carga

horéaria ou comprovante
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com validador

carga horaria

eletronico
Participacdo em eventos de extensdo Certificado de 3 h/evento, se | 64h
como ouvinte participacdo com carga |néo
horéria especificado
Participacdo em Cenario Profissional Documentos 64h
comprobatoérios com
carga horéria
Apresentacdo de trabalhos (oral) Certificado de 4h/ 64h
apresentacéo apresentacdo
Publicagdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |4 h cada 64h
(resumos) e cOpia do trabalho
Publicacdo de trabalho em evento Certificado do trabalho |8 h cada 64h
(resumos expandido/completo) e cOpia do trabalho
Publicacdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 24 h cada 64h
com ISSN da revista
Publicagdo de artigo em revista cientifica | Copia do artigo e aceite | 10 h cada 64h
sem ISSN da revista
Premiag0es e distingbes Certificado 10 h cada 64h
Cursos e/ou palestras de extensdo Certificado de 4 h/curso ou 64h
ministrados participacéo palestra, se ndo
especificado
Participagdo em Empresa Janior Comprovante com 64h

6.2 Controles de frequéncia nas Atividades Complementares

6.2.1 A presenca, quando pertinente, serd regulamentada através das normas especificas

de cada atividade (Quadro 1) e do propositor da atividade.

6.3 Critérios de avaliacdo das Atividades Complementares

6.3.1 O estudante devera cumprir as cargas horarias minimas e requisitos descritos no

Quadro 1 do item 6.1 deste documento.

6.4 Averbac0es das Atividades Complementares
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6.4.1 Os procedimentos para averbagao das Atividades Complementares ao curriculo séo:
- 0 aluno devera preencher requerimento de averbacéo especifico do NAP, solicitando a
averbacdo da respectiva atividade concluida a partir do 4° semestre e ao final de cada
semestre (com excec¢do dos alunos que estiverem no penultimo semestre que deverdo
solicitar averbagdo no mesmo semestre);

- 0 aluno deverad anexar copias dos comprovantes da(s) atividade(s), apresentada(s)
juntamente aos originais os quais, apos conferéncia, lhe serdo devolvidos;

6.4.2 Quando o aluno tiver concluido as horas exigidas para Atividades Complementares
(75 horas) e estas estiverem devidamente computadas, em consonancia com os limites de
horas estabelecidos neste regulamento (e com as decisdes do Colegiado do Curso para 0s
casos omissos neste regulamento), o NAP devera encaminhar ao CRA solicitacdo de
averbacdo do cumprimento das Atividades Complementares;

6.4.3 O NAP podera recusar a atividade se a considerar em desacordo com as atividades
previstas neste Regulamento ou considerar a comprovacao inadequada; ao aluno é cabido
o direito de solicitar ao Colegiado, por escrito, a revisdo do parecer em, no maximo, 1

més apds sua promulgacao.

7. ATIVIDADE CURRICULAR DE EXTENSAO

As Diretrizes Curriculares Nacionais estabelecem a realizacdo de Atividades
Curriculares de Extensdo, no Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos estas
atividades buscam integrar as bases de conhecimento dos alunos com a comunidade,
tendo como finalidade principal o desenvolvimento social das comunidades e a formacéo
integral do aluno no ponto vista ético e humano.

A curricularizacdo da extensdo (Resolucdo n° 07 de 18 de dezembro de 2018, da
Cémara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacdo do Ministério da
Educacao) prevé que no minimo, 10% do total de créditos curriculares exigidos para o
curso de graduacdo seja voltada para programas e projetos em extensdo universitaria.
Sendo assim, 0 NAP deve orientar o aluno neste segmento, tutorando suas agdes para as
areas de pertinéncia social e também auxiliando o aluno quanto aos parametros e

planejamentos de a¢des extensionistas.
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7.1 Caracterizacgao e desenvolvimento das Atividades Curriculares de Extensao
7.1.1 A Atividade Curricular de Extensdo integra o curriculo do Curso a ser implantado
em 2024, com uma carga horéria de 210 horas, as quais sdo obrigatdrias para os alunos
ingressantes a partir do ano letivo de 2024, e serdo somadas & carga horaria obrigatdria
do Curso;

7.1.2 A integralizacdo da Atividade Curricular de Extensdo sera realizada ao longo do
curriculo do Curso, preferencialmente a partir do 3° semestre, sendo distribuidas em ACE
I, I1'e Il ou podem ser realizadas em qualquer curso ou unidade da UFPel e/ou em outras
instituicBes (nacionais e estrangeiras), desde que aprovado pelo NAP e Colegiado;

7.1.3 O aluno, para compor sua formagdo em extensdo, devera, preferencialmente, estar
vinculado a um projeto ou programa de extensdo, em Instituicdo de reconhecida
competéncia, como Universidades ou Agéncias de Extensdo;

7.1.4 A carga horéria das Atividades Curriculares de Extenséo deve ser, obrigatoriamente,

concluida até o final do Curso.

7.2 Controles de frequéncia nas Atividades Curriculares de Extenséo
7.2.1 A presenca, quando pertinente, sera regulamentada atraves das normas especificas

de cada atividade e do seu propositor.

7.3 Critérios de avaliacdo das Atividades Curriculares de Extensao
7.3.1 O estudante devera cumprir as cargas horarias minimas e requisitos descritos no

item 7.1 deste documento.

7.4 Averbac0es das Atividades Curriculares de Extenséo

7.4.1 Os procedimentos para averbacdo das Atividades Curriculares de Extensdo ao
curriculo séo:

- 0 aluno devera preencher requerimento de averbacao especifico do NAP, solicitando a
averbacgéo da respectiva atividade concluida a partir do 4° semestre e ao final de cada
semestre (com excec¢do dos alunos que estiverem no penultimo semestre que deverdo

solicitar averbagdo no mesmo semestre);
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- 0 aluno devera anexar cépias dos comprovantes da(s) atividade(s), apresentada(s)
juntamente aos originais os quais, apos conferéncia, lhe serdo devolvidos;

7.4.2 Quando o aluno tiver concluido as horas exigidas para Atividades Curriculares de
Extensdo (210 horas) e estas estiverem devidamente computadas, em consonancia com
os limites de horas estabelecidos neste regulamento (e com as decisdes do Colegiado do
Curso para 0s casos omissos neste regulamento), o NAP deverd encaminhar ao CRA
solicitacdo de averbacdo do cumprimento das Atividades Curriculares de Extenséo;
7.4.3 O NAP podera recusar a atividade se a considerar em desacordo com as atividades
previstas neste Regulamento ou considerar a comprovacao inadequada; ao aluno é cabido
o direito de solicitar ao Colegiado, por escrito, a revisdo do parecer em, no maximo, 1

més apos sua promulgacao.

8. DISPOSIC}C)ES GERAIS E TRANSITORIAS

8.1 Como anexo do PPC, este Regimento serd implantado a partir da turma de alunos
ingressantes em 2024/1, sem transi¢do para os alunos de ingressos anteriores. Excecoes
poderdo ser feitas para casos especificos, mediante avaliagdo do Colegiado;

8.2 Alunos que ingressaram no Curso em data anterior a 2024/1 devem seguir o disposto
no item 3.10 desse PPC que trata sobre regras de transicdo — equivaléncia entre 0s
componentes curriculares;

8.3 Os casos omissos serdo avaliados pelo NAP e levados ao colegiado para decis&o.
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APENDICE 3

REGIMENTO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

Considerando a Portaria n® 147 (Ministério da Educacdo) de 02 de fevereiro 2007,
que cria o Ndcleo Docente Estruturante — NDE, o parecer CONAES de 04 de junho 2010
e a Resolucdo CONAES de n° 01 de 17 de junho de 2010, que normatiza o NDE, o Curso
de Bacharelado em Quimica de Alimentos criou seu NDE em 1° de agosto de 2013, por
meio da Portaria n® 1.675. O Regimento do NDE foi instituido em 24 de junho de 2013,
pautado pela Resolugdo COCEPE n° 22 de 19 de julho de 2018 da UFPel, que dispde
sobre as diretrizes de funcionamento do NDE dos Cursos de Graduacao da UFPel, sendo
instituido pelo Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos e homologado pelo
Conselho do Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de Alimentos.

O NDE e um 6rgédo que tem carater consultivo, propositivo e de assessoria sobre
matéria académica, para acompanhamento e avaliacdo do curso, responsavel e atuante
nas defini¢bes do Projeto Pedagdgico e das suas necessidades, a partir da elaboracao, da
implementacao, da atualizagdo e consolidagdo do Projeto Pedagdgico do Curso.

As decistes do NDE seréo referendadas por maioria absoluta de seus membros,
devendo ser registradas, juntamente com a integra das reunifes, em atas, assinadas por

todos os membros presentes.

1. DAS ATRIBUICOES

Sdo atribuicdes do NDE do Curso de Quimica de Alimentos:

I. Propor, organizar e encaminhar, em regime de colaboracdo, a elaboracéo,
reestruturacdo e atualizacdo do PPC de Quimica de Alimentos, definindo concepc¢des e
fundamentos;

I1. Promover melhorias no Curriculo do Curso de Quimica de Alimentos tendo em
vista a sua flexibilizacdo e a promog&o de politicas que visem sua efetividade;

I11. Contribuir para consolidagéo do perfil profissional do egresso e melhora geral da
qualidade do Curso de Quimica de Alimentos ao qual se vincula, realizando estudos e
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atualizages periodicas do PPC, verificando o impacto do sistema de avaliacdo de
aprendizagem na formacao do estudante e analise da adequacdo do perfil do egresso,
considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais e as novas demandas do mundo do
trabalho e da sociedade;

IV. Acompanhar o desenvolvimento do PPC de Quimica de Alimentos,
referendando, por meio de relatorio redigido e assinado por todos os seus membros, a
adequacao das bibliografias basicas e complementares do curso, de modo a garantir
compatibilidade, em cada bibliografia basica e complementar da unidade curricular, entre
namero de vagas autorizadas (do proprio curso e de outros cursos que utilizem os titulos)
e a quantidade de exemplares por titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no acervo,
seja fisico ou virtual;

V. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Nacionais para os cursos de graduacdo e
demais legislacdes relacionadas;

VI. Acompanhar e apoiar 0 cumprimento das normas de graduacdo da UFPel e
demais normas institucionais aplicaveis;

VII. Estudar politicas que visem a integracao do ensino de graduacao, da pesquisa e
pos-graduacdo e da extensdo, considerando o aprimoramento da &rea de conhecimento do
curso;

VIII. Encaminhar a Direcdo da Unidade as demandas referentes a aquisi¢éo de titulos
virtuais ou fisicos, para adequacao das referéncias bibliograficas ao PPC do Curso de
Quimica de Alimentos;

IX. Disponibilizar o relatorio referendado de bibliografias aos avaliadores do
INEP/MEC, durante as visitas in loco para fins de autorizacdo, reconhecimento,
renovacgao de reconhecimento de curso ou recredenciamento institucional;

X. Acompanhar e apoiar os processos de avaliacdo e regulacdo do Curso de Quimica

de Alimentos.

2. DA CONSTITUICAO
O NDE sera constituido por um minimo de 5 professores pertencentes ao Curso,
sendo o Coordenador de Colegiado de Curso, como seu presidente. O mandato dos

membros serd de 3 anos, preferencialmente, ndo coincidentes com o mandato do
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Coordenador de Curso, permitida recondugdo. Deve ser assegurada a estratégia de
renovacdo parcial dos integrantes do NDE de modo a assegurar continuidade do processo
de acompanhamento, avaliacéo e atualizacéo do curso e de seu Projeto Pedagdgico, sendo
necessaria a manutencdo de 1/3 dos membros participantes do Gltimo ato regulatorio, seja
de reconhecimento ou renovacdo de reconhecimento de curso pelo Ministério da
Educacao, a cada nova eleicdo de membros.

Sd&o requisitos para atuacdo no NDE:

I. Ter pelo menos 60% de seus membros com titulagdo académica obtida em
programas de pds-graduacao strictu sensu;

I1. Ter todos os membros em regime de trabalho de tempo integral ou parcial, sendo
pelo menos 20% em tempo integral.

A composigdo do NDE do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos devera
obedecer, preferencialmente, as seguintes proporgoes:

I. Com, preferencialmente, 40% dos docentes com titulo de doutor;

I1. Com, preferencialmente, 40% dos docentes em regime de trabalho de dedicacéo
exclusiva;

I1l. Com, preferencialmente, 80% dos docentes com formacao académica em area

pertinente ao Curso.

3. DA PERIODICIDADE DAS REUNIOES DO NDE QUIMICA DE ALIMENTOS
O NDE devera reunir-se ordinariamente pelo menos duas vezes por semestre.
E permitida a participacdo de membros da comunidade académica nas reunides a que

se refere o caput na condi¢do de ouvintes.

4. DAS DECISOES DO NDE QUIMICA DE ALIMENTOS
As decisdes do NDE serdo referendadas por maioria absoluta de seus membros,
devendo ser registradas, juntamente com a integra das reunifes, em atas, assinadas por

todos os membros presentes.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
. Parecer CONAES n° 04, de 17/06/2010. Sobre o Nucleo Docente Estruturante
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. Resolucdo COCEPE/UFPel n° 22 de 19/07/2018. Dispde sobre as diretrizes de
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https://wp.ufpel.edu.br/scs/files/2018/08/Res.-Cocepe-22.2018.pdf

. Resolugdo CONAES n° 01 de 17/06/2010. Normatiza o Nucleo Docente
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APENDICE 4

REGIMENTO DO COLEGIADO DO CURSO DE BACHARELADO EM
QUIMICA DE ALIMENTOS

CAPITULO |
DISPOSIC}@ES PRELIMINARES

Art. 1° - O Colegiado do Curso é 6rgdo de coordenacédo didatica que tem por finalidade
superintender o ensino, no ambito de cada curso.

Art. 2° - O Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), no
qual o Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos esta inserido, dara suporte as
decisdes do Colegiado do Curso, de acordo as normas do CCQFA e da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel).

CAPITULO Il
DAS ATRIBUICOES DO COLEGIADO

Art.3° - Sdo atribuicdes do Colegiado do Curso de Bacharelado em Quimica de

Alimentos:
L. coordenar e supervisionar o Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos;
II. coordenar os trabalhos dos professores, técnico-administrativos e alunos no

ambito do Curso;

III. receber reclamacoes e recursos na area do ensino que tenham relacdo ao Curso
de Bacharelado em Quimica de Alimentos;

Iv. apreciar os pedidos de transferéncia, reopgédo, reingresso de discentes e de
portadores de titulo no Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos e avaliar os casos
de equivaléncia de disciplinas de outras Universidades ou Unidades de Ensino;

V. emitir parecer sobre processos de desligamento de discentes do Curso;

VI. emitir parecer sobre 0s processos relativos a aproveitamento de estudos e
adaptacdo curricular, mediante requerimento dos interessados e ap6s consulta ao
respectivo Departamento/Instituto/Centro;

VII.  emitir parecer sobre os processos relativos a integralizacdo curricular e das

atividades vinculadas as Atividades Complementares e Atividades Curriculares de
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Extenséo, mediante requerimento do interessado, atendendo ao estabelecido no Projeto
Pedagogico do Curso (PPC);

VIII. elaborar ou rever o curriculo, juntamente com o Ndcleo Docente Estruturante
(NDE), submetendo-o a aprovacdo no Conselho Coordenador do Ensino, da Pesquisa e
da Extensdo - COCEPE;

IX. discutir e deliberar sobre as questdes relativas a analise do PPC e as alteragdes
necessarias encaminhadas pelo NDE;

X. assegurar a articulacéo entre as disciplinas do Curso;

XI. estabelecer critérios para avaliacdo das condicGes de oferta das disciplinas dos
Departamentos/Institutos/Centros envolvidos, garantindo autonomia ao Curso;

XII.  encaminhar os resultados das avalia¢fes das condi¢cfes de oferta das disciplinas
aos Departamentos/Institutos/Centros prestadores de servico, sugerindo horério para as
disciplinas de forma a melhor atender os aspectos pedagdgicos;

XIII. sugerir melhorias a serem realizadas na infra-estrutura fisica do Curso e
encaminha-las a administracdo do CCQFA,;

XIV. analisar e aprovar o Plano de Ensino das disciplinas do Curso, sugerindo
modifica¢bes quando necessario;

XV.  aprovar a lista de ofertas das disciplinas do Curso para cada periodo letivo;

XVI. acompanhar o processo de matricula dos alunos observando a adequacéo ao PPC
e demais ordenamentos pertinentes vigentes durante o ato;

XVII. realizar o processo de ajustes de matricula e matricula especial de discentes
observando as recomendacg6es da UFPel;

XVIII. estabelecer uma coordenacdo de estagios (Nucleo de Estagios) responsavel
integralmente pela conducéo dos processos relativos ao Estagio Curricular Obrigatorio e
Estagios Ndo Obrigatdrio, conforme previsto no PPC;

XIX. estabelecer critérios de avaliacdo, organizacdo e gestdo do Curso;

XX.  estabelecer as necessidades de vagas docentes e de técnico-administrativos,
definindo suas alocagBes em area e disciplinas, assim como as tratativas relativas aos
respectivos processos seletivos;

XXI. elaborar um planejamento estratégico de distribuicdo de novas vagas para
docentes do Curso, manifestando-se sobre as formas de sele¢do e admissdo, em consenso
com o NDE;
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XXII. conduzir e realizar o processo de elei¢édo do coordenador e coordenador-adjunto
do Colegiado, enviando para homologacéo no Conselho do Centro (CCQFA);

XXIII. receber, analisar e encaminhar solicitacdes de acGes disciplinares referentes ao
corpo docente ou discente do Curso;

XXIV. comunicar ao Diretério Académico do Curso de Quimica de Alimentos, quaisquer
alteracdes que afetem a rotina estudantil;

XXV. cumprir e fazer cumprir as normas da graduacao em sua totalidade.

CAPITULO NI
COMPOSICAO DO COLEGIADO DO CURSO DE QUIMICA DE ALIMENTOS
Art. 4° - O Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos sera integrado por docentes e
representacédo discente na forma do Regimento Geral da UFPel.
§ 1° O Colegiado do Curso sera composto de docentes da area bésica e profissional na
propor¢do minima de 50% para a area profissionalizante, assegurada a representacao
discente, na proporc¢éo de 1/5 do total de seus membros.
§ 2° O Colegiado sera dirigido por um coordenador, assessorado por um coordenador-
adjunto, sendo estes necessariamente professores efetivos do quadro permanente do
Curso, lotados no CCQFA e que ministram disciplina(s) na area profissionalizante do
Curso. Serdo nomeados pelo Reitor a partir de lista triplice organizada pelos membros do
Colegiado do Curso em votacéo uninominal, secreta, cujas indicagdes serdo homologadas
pelo Conselho do Centro (CCQFA). O mandato de ambos sera de 2 anos, com direito a
uma reconducéo. E facultada a consulta & comunidade académica do Curso para indicago
do coordenador e coordenador adjunto eleitos em chapa unica.
§ 3° O mandato dos representantes docentes no Colegiado é de 3 anos. A cada 3 anos
havera renovacdo compulsoria de 25% dos representantes da area profissionalizante. Os
Departamentos, Institutos ou entidades equivalentes dentro da estrutura da Universidade
poderdo indicar 0s mesmos representantes e seus suplentes para novo mandato, se assim
0 desejarem. Em caso de impossibilidade de um de seus representantes, deve ser
encaminhada a sua imediata substituicdo junto ao Colegiado.
8 4° O mandato dos representantes discentes no Colegiado é de 1 ano. O Diretério

académico podera indicar 0s mesmos representantes e seus suplentes para novo mandato,
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se assim o desejar. Em caso de impossibilidade de um de seus representantes, deve ser
encaminhada a sua imediata substituicdo junto ao Colegiado.

Art. 5° Na auséncia de candidatos e caso o coordenador ndo deseje ser reconduzido ou
tenha j& exercido o cargo por 2 mandatos consecutivos, 0 coordenador adjunto serd

preferencialmente o préximo coordenador em um novo mandato.

CAPITULO IV

DO COORDENADOR DO CURSO
Art. 6° Sdo deveres do Coordenador, além do que estabelece o Regimento da
Universidade Federal de Pelotas:
L. representar o Curso;
II. coordenar o Curso, 0 NDE e o NAP;
III.  integrar os nlcleos que compde o PPC do Curso;
IV.  representar o Colegiado quando se fizer necessario, assegurar o funcionamento
regular do Colegiado do Curso, dentro das normas do Estatuto e do Regimento da
Universidade e Resolucdo do Conselho Coordenador do Ensino da Pesquisa e da
Extensdo;
V. convocar e presidir as reunides do Colegiado do Curso, tendo direito a voto
qualificado;
VI.  assegurar o cumprimento da Legislacdo Federal de ensino no &mbito do Curso;
VII.  receber e encaminhar processos que envolvem o Curso;
VIII. solicitar aos Departamentos/Institutos/Centros as providéncias necessarias ao
regular funcionamento do Curso;
IX.  cumprir e fazer cumprir as decisdes do Colegiado de Curso;
X. receber reclamacdes e recursos na area do ensino e encaminha-las ao Colegiado;
XI.  gerenciar o procedimento de matricula;
X1I.  propor ao Conselho do Centro (CCQFA) e as instancias superiores melhorias
indicadas pelo Colegiado para serem implementadas no &mbito do Curso;
XIII.  coordenar a¢Oes que visem a melhoria do Curso e o bem-estar dos estudantes;

XIV. encaminhar as deliberacdes do Colegiado aos 6rgdos competentes;
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XV.  receber, analisar e encaminhar para aprovacdo a carga horaria das Atividades
Complementares e Atividades Curriculares de Extensdo, de acordo com as normas
vigentes;

XVI. verificar o cumprimento do curriculo do Curso e demais exigéncias para
concessao de grau académico aos alunos concluintes;

XVII. superintender as atividades da secretaria do Colegiado do Curso;

XVIII. encaminhar a solicitacdo de substituicdo de representante docente da area basica
ou profissionalizante, assim como do discente, por perda de mandato, em caso de 3 faltas
sem justificativa no mesmo ano letivo, salvo impedimento previsto na legislacdo ou
exercicio comprovado de atividade permanente no mesmo horario em outra instituicéo,
ou outra justificativa escrita aceita pelo Colegiado;

XIX. manifestar-se sobre o desempenho de servidores, para fins de acompanhamento
funcional e estagio probatorio, quando solicitado pela Direcéo;

XX.  manifestar-se sobre o desempenho de servidores, quando da avaliacdo

institucional.

Art. 7° Compete ao Coordenador-adjunto assessorar o Coordenador e substitui-lo em
suas faltas e impedimentos.

8 Parégrafo Unico: na auséncia ou impedimento legal do Coordenador e do Coordenador
adjunto, a Coordenacédo do Curso cabera ao membro do Colegiado de Curso mais antigo
no exercicio da docéncia na UFPel, ou, em igualdade de condi¢des, o mais idoso. Neste
caso, fica limitado o periodo de 90 dias de mandato pro-tempore, durante o qual deve ser

realizada nova indicacdo pelo Colegiado de coordenador e coordenador adjunto.

CAPITULO V
DO FUNCIONAMENTO DO COLEGIADO
Art. 8° O Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos terd, na sua estrutura
administrativa, uma secretaria organizada, como 0rgdo de assessoramento, que contara
com pelo menos um secretario encarregado dos trabalhos de organizacdo de horarios,
realizacdo de matricula dos alunos, registros académicos, emissdo de documentos,
arquivamentos de documentos, secretariar as reunides do Colegiado e dar atendimento

aos alunos e professores.
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Art. 9° O Colegiado de Curso tem dois tipos de reunides:

a) ordinarias, que ocorrem a0 menos uma vez no semestre. A convocacao da reunido
contendo a pauta sera enviada para 0s membros com antecedéncia minima de 72 horas;
b) extraordinarias, que ocorrem quando solicitadas por um tergo dos seus membros ou
pelo Coordenador do Curso. As reunifes extraordinérias tém pauta definida, no momento
da sua solicitacdo.

8 1° - Reunides cuja pauta ndo foi esgotada podem continuar com data definida no
momento do encerramento da reunido e sem necessidade de nova convocagao por escrito.
§ 2° - Convocac0es realizadas por e-mail sdo validas para fins legais.

Art. 10° As reunides ordinarias e extraordinarias s6 ocorrem com maioria simples.

Art. 11° No inicio de cada reunido, inclusive nas extraordinarias, sera aprovada a ata da
reunido anterior.

Art. 12° As decisbes do Colegiado sdo definidas por maioria simples, cabendo ao
Coordenador do Curso o voto qualificado no caso de empate.

Art. 13° A cada reunido do Colegiado sera lavrada uma ata, na qual constara os membros
presentes e os ausentes com e sem justificativa. A auséncia, comunicada ou ndo, ndo
invalida as decisfes do Colegiado.

Art. 14° A ndo participacdo de qualquer membro em 3 reunides, sem justificativa
fundamentada no mesmo ano letivo, acarreta na perda do mandato no Colegiado.

Art. 15° A cessacdo do vinculo empregaticio, bem como afastamento das atividades
docentes, independentemente do motivo, também acarretam a perda do mandato no

Colegiado.

CAPITULO VI
DEVERES DOS MEMBROS REPRESENTANTES DOCENTES E DISCENTES
NO COLEGIADO

Art. 16° S&o deveres dos representantes docentes no Colegiado:

I. comunicar toda e qualquer alteracdo que afete a vida académica;

I. requerer de seus pares por ele representado, a entrega dos planos de ensino das
disciplinas a serem ministradas no respectivo semestre letivo, bem como informar sobre
os professores que ministram as disciplinas, sua titulagcdo e o local em que a disciplina

ocorre;
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I11. responder a solicitacdo de informacgdes da coordenagdo do Curso de Quimica de
Alimentos;

IV. comunicar ao Colegiado, com antecedéncia de 24 horas, 0 ndo comparecimento a
reunido, bem como repassar a convocagdo ao suplente. Essa comunicacéo devera ser por
escrito, podendo ser por e-mail, dirigida a secretaria do Curso.

Art. 17° S&o deveres dos representantes discentes:

I. atuar como porta voz entre o Colegiado e o Diretdrio Académico do Curso de Quimica
de Alimentos;

Il. encaminhar as solicitacOes, reclamacgdes e sugestdes dos demais estudantes ao
Colegiado;

I1l. dar retorno aos demais estudantes do Curso a respeito das decisbes tomadas pelo
Colegiado que afetem a vida académica dos mesmos;

IV. responder a solicitacdo de informacfes da coordenacdo do Curso de Quimica de
Alimentos;

V. comunicar ao Colegiado, com antecedéncia de 24 horas, 0 ndo comparecimento a
reunido, bem como repassar a convocacgdo ao suplente. Essa comunicacéo devera ser por

escrito, podendo ser por e-mail, dirigida a secretaria do Curso.

CAPITULO VII
DA ESTRUTURA DE APOIO LIGADA AO COLEGIADO

O NDE deve apoiar o Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos de acordo
com o regramento e diretrizes constantes do PPC.

A Pro-Reitoria de Ensino (PRE) da UFPel, por meio da Coordenacéo de Registros
Académicos (CRA) auxiliard fornecendo informacdes atinentes de modo a apoiar as
decisOes para o adequado funcionamento do Colegiado do Curso.

Art. 18° S8o comissdes ligadas ao Colegiado do Curso de Quimica de Alimentos 0s
nucleos que compdem o PPC.

Paragrafo unico: Os nucleos que compdem o PPC do Curso terdo regimento
proprio, aprovado pelo Colegiado e encaminhado ao COCEPE para aprovacao.
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CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 19° Os casos omissos ou de interpretacdo duvidosa deste regimento deverdo ser
resolvidos pelo Colegiado, por deliberacéo interna, complementando as disposic¢des deste
regimento.

Art. 20° Este regimento podera ser reformulado total ou parcialmente pelo voto favoravel
da maioria absoluta (50% mais um) dos membros do Colegiado do Curso.

Art. 21° Este regimento interno entra em vigor ap6s aprovado pelo Colegiado do Curso
e encaminhado as demais instancias superiores, revogando as demais disposi¢cdes em

contrario.

Pelotas, 25 de maio de 2022.
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APENDICE 5

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE ALIMENTOS
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

RELATORIO DA ANALISE DE ADEQUACAO DA BIBLIOGRAFIA DO
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

Referendado pelo Nucleo Docente Estruturante

Pelotas, maio de 2022.
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CONSIDERACOES SOBRE A BIBLIOGRAFIA ANALISADA

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos da UFPel no uso de suas atribuicbes Regulamentares e Regimentais,
considerando o Instrumento de Avaliagdo de Cursos de Graduacdo Presencial e a
Distancia — Reconhecimento/Renovacao de Reconhecimento (INEP, 2017), no qual sdo
oferecidas 33 vagas anuais, apresenta o referendo a respeito da analise realizada sobre o
acervo bibliografico do curso. A andlise esta pautada na verificagdo dos titulos e
periodicos sugeridos pelos docentes no tocante a adequacdo e compatibilidade de cada
titulo/periddico, tanto da bibliografia basica quanto da complementar, e a adequabilidade
em relacdo ao nimero de exemplares em funcéo das vagas oferecidas.

As referéncias disponibilizadas na bibliografia bésica, previstas pelo projeto
pedagogico do curso, estdo a disposicao na biblioteca, tombadas junto ao patrimonio da
IES. O acervo estd informatizado e atende as necessidades do curso no tocante as
caracteristicas académico-pedagdgicas e também relacionadas ao quantitativo de
titulos/exemplares. Além disto, foram incluidas bibliografias virtuais que complementam
e proporcionam flexibilidade de acesso, além de atenderem aos quesitos de
acessibilidade, pois as caracteristicas atuais dos alunos tornam este item essencial a sua
formacao.

A Biblioteca disponibiliza recursos de pesquisa ao acervo e, de modo a facilitar o
acesso aos recursos informacionais, possui terminais de pesquisa conectados a internet,
assim como ao Portal de Periddicos Capes.

Para definicdo do numero de titulos e exemplares para bibliografia basica e
complementar o NDE adotou como referéncia os valores constantes no instrumento de
avaliacdo do INEP de 2015, optando-se por manter o quantitativo que considera atender
de forma adequada a diversidade e nimero de exemplares por alunos do curso, além da
disponibilidade de acervo virtual de forma ilimitada.

A adequagdo da bibliografia foi referendada pelo NDE no tocante ao numero de
vagas e a quantidade de exemplares por titulo no acervo. Conforme abaixo descrito.

Em relacdo ao quantitativo, o curso aplicara a seguinte proporcéo:

. Serdo disponibilizados no minimo 3 titulos para a bibliografia basica,

sendo 1 exemplar para cada 5 vagas anuais autorizadas. Entretanto, em alguns
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casos, sera autorizado 1 exemplar por titulo para, aproximadamente, 10 vagas

anuais autorizadas.

o Serdo disponibilizados 5 titulos para bibliografia complementar, sendo, no

minimo, 2 exemplares por titulo.

Com isso, os membros do NDE declaram aprovar, por unanimidade, as
bibliografias apresentadas no novo PPC e elencadas no anexo do processo
23110.012662/2021-13.

Nucleo Docente Estruturante, Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos —
Portaria N° 53, de 18 de dezembro de 2020:

Prof?. Caroline Peixoto Bastos (presidente) Carptinne Bastes
Prof? Caroline Dellinghausen Borges APk

Prof.2 Angelita da Silveira Moreira

Prof.2 Elizangela Gongalves de Oliveira @ '

Vo
‘f 4 i 1
Prof. Fabrizio da Fonseca Barbosa
Prof.? Josiane Freitas Chim W v
e )
{_.--"“ ot : r—l}:_
Prof.2 Mirian Ribeiro Galvdo Machado
_‘;%(::_ ‘..' '-'_..'»'-/.

Prof.2 Rosane da Silva Rodrigues -
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ANEXO 1

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

| PLANO DE TRABALHO |

1. IDENTIFICACAO
Estagiario:

Parte Concedente:
Supervisor:

Instituigdo de Ensino:
Curso:
Professor-Orientador:
Periodo das Atividades:

2. RELACAO DAS ATIVIDADES PREVISTAS

3. OBSERVACOES
Este plano de trabalho € parte integrante do TERMO DE COMPROMISSO
PARA REALIZACAO DE ESTAGIO () Obrigatério () N&o-Obrigatorio.

4. DATA E ASSINATURAS

Pelotas,........ A oo, de ...........

Estagiario Instituicdo de Ensino

Parte Concedente

Professor orientador

Assinatura e carimbo
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ANEXO 2
TERMO DE COMPROMISSO PARA REALIZACAO DE ESTAGIO

OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO - UFPEL INSTITUICAO DE ENSINO

As partes a seguir qualificadas e ao final assinadas,

de um lado,

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, fundacédo de direito pablico, com sede
na Rua Gomes Carneiro, 1, Centro, na cidade de Pelotas, RS, inscrita no CNPJ/MF
92242080/0001-00, neste ato representada pelo Colegiado do Curso de (NOME DO
CURSO), doravante denominada INSTITUICAO DE ENSINO,

de outro lado,

(NOME OU RAZAO SOCIAL), (ENDERECO), (CIDADE), (CNPJ),
neste ato representada por (NOME E CARGO DO REPRESENTANTE), doravante
denominada PARTE CONCEDENTE,

e 0 ESTAGIARIO,

(NOME), (CPF), (ENDERECO), (CIDADE), regularmente matriculado sob o niimero
(N° DE MATRICULA), no (ANO OU SEMESTRE), do Curso de (NOME DO CURSO),

celebram entre si o presente Termo de Compromisso de Estagio (PREENCHER COM
OBRIGATORIO OU NAO OBRIGATORIO), que sera regido pelas seguintes clausulas
e condicdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - Do objetivo do estagio

Este Termo de Compromisso terd como objetivo as atividades previstas no plano de
trabalho, a ser elaborado em conjunto pelo supervisor da PARTE CONCEDENTE, o
orientador da INSTITUICAO DE ENSINO e 0 ESTAGIARIO, e esta fundamentado
na Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, e na Resolucdo n° 04/2009 do Conselho
Coordenador do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo — COCEPE.

Paragrafo Primeiro. O conteudo das atividades a serem desenvolvidas pelo
ESTAGIARIO devera ser compativel com sua area de formacéo.
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Paragrafo Segundo. O plano de atividades do ESTAGIARIO devera ser incorporado ao
Termo de Compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado,
progressivamente, o desempenho do estudante.

CLAUSULA SEGUNDA — Da vigéncia e jornada de estagio

Este termo de compromisso tera vigéncia de —'—'— a —'—/— devendo o
ESTAGIARIO cumprir uma jornada diéria de ( xx ) horas, no horério das as :
com intervalo das as , em um total de ( xxx ) horas semanais.

Paragrafo Primeiro. O estagio sO podera ter jornada de 40 (quarenta) horas semanais
quando relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que nao estdo
programadas aulas presenciais, desde que isso esteja previsto no projeto pedagdgico do
Curso e da INSTITUICAO DE ENSINO.

Paragrafo Segundo. A jornada de atividade do ESTAGIARIO devera compatibilizar-se
com o seu horério escolar e com o horario da PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Terceiro. A carga horaria do estagio devera ser reduzida a metade nos periodos
de avaliacbes escolares ou académicas, devendo este periodo ser previamente
comunicado a PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Quarto. E assegurado ao ESTAGIARIO, sempre que 0 estagio tenha duracio
igual ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares. Este recesso devera ser remunerado
quando o estagiario receber bolsa, e os dias de recesso serdo concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o estagio ter duracdo inferior a 1 (um) ano, nos termos do art.
13, da Lei 11.788/2008.

Paragrafo Quinto. A duracdo do estagio na mesma PARTE CONCEDENTE ndo podera
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia, de
acordo com o disposto no art. 11 da Lei 11.788/2008.

CLAUSULA TERCEIRA - Da supervisao e orientacdo do estagio

No periodo de vigéncia deste Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO sera
supervisionado na PARTE CONCEDENTE por (NOME E CARGO DO
SUPERVISOR) e orientado na INSTITUICAO DE ENSINO pelo(a) Professor(a)
(NOME DO ORIENTADOR).

CLAUSULA QUARTA - Das responsabilidades da Parte Concedente

Cabera a PARTE CONCEDENTE:
| - zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso;
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Il - ofertar instalagBes que tenham condicbes de proporcionar ao ESTAGIARIO
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural,

Il - indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no Curso do ESTAGIARIO, para
orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV - contratar em favor do ESTAGIARIO seguro contra acidentes pessoais, cuja apélice
seja compativel com valores de mercado;

V - por ocasifo do desligamento do ESTAGIARIO, entregar termo de realizagdo do
estagio com indicagdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo
de desempenho;

VI - manter a disposicao da fiscalizagcdo documentos que comprovem a relacdo de estagio;
VII - enviar & INSTITUICAO DE ENSINO, com periodicidade minima de 6 (seis)
meses, relatorio de atividades, com vista obrigatoria ao ESTAGIARIO;

VIII - efetuar, quando for o caso, o pagamento da bolsa e do vale-transporte ao
ESTAGIARIO, sendo compulsdria esta concessdo no caso de estagio ndo obrigatorio.

Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatorio, a responsabilidade pela contratacio do
seguro de que trata o inciso IV do caputdeste artigo podera ser assumida pela
INSTITUICAO DE ENSINO.

CLAUSULA QUINTA - Das responsabilidades da Institui¢do de Ensino

Cabera a INSTITUICAO DE ENSINO, representada pelo Colegiado de Curso do
ESTAGIARIO:

| - avaliar as instalacbes da PARTE CONCEDENTE do estagio e sua adequacdo a
formacéo cultural e profissional do educando;

Il - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel
pelo acompanhamento e avaliagéo das atividades do ESTAGIARIO;

111 - exigir do ESTAGIARIO a apresentacdo periodica, em prazo ndo superior a 6 (seis)
meses, de relatdrio das atividades, em conformidade com o previsto no projeto
pedagdgico dos cursos;

IV - zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso, reorientando 0 ESTAGIARIO
para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

V - comunicar a PARTE CONCEDENTE do estagio, no inicio do periodo letivo, as
datas de realizacdo de avaliacdes escolares ou académicas;

VI - enviar a Pro-Reitoria de Ensino, nos prazos e condicGes previstas, 0s dados para que
seja contratado em favor do ESTAGIARIO Seguro Contra Acidentes Pessoais, quando
este seguro ndo for providenciado pela PARTE CONCEDENTE (somente no caso de
estagio obrigatorio).

CLAUSULA SEXTA — Das responsabilidades do estagiario
Caber4 ao ESTAGIARIO:

| — estar regularmente matriculado e freqiiente na INSTITUICAO DE ENSINO, em
semestre e curso compativel com a prética exigida no estagio;
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Il — observar as diretrizes e/ou normas internas PARTE CONCEDENTE e os
dispositivos legais aplicaveis ao estagio, bem como as orientacdes do seu orientador e do
Seu supervisor;

Il — cumprir com seriedade e responsabilidade a programacdo estabelecida entre a
PARTE CONCEDENTE, 0 ESTAGIARIO e a INSTITUIQAO DE ENSINO;

IV — comparecer as reunides de discussdo de estagio na INSTITUICAO DE ENSINO;
V — elaborar e entregar & INSTITUICAO DE ENSINO, relatorio periodico e final das
atividades desenvolvidas no estagio, em conformidade com o previsto no projeto
pedagogico do seu Curso;

VI — responder pelas perdas e danos conseqiientes da inobservancia das clausulas
constantes do presente Termo.

CLAUSULA SETIMA — Do seguro contra acidentes pessoais

No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO tera
cobertura de Seguro de Acidentes Pessoais contra Morte ou Invalidez Permanente, com

Capital Segurado no valor de R$ , contratada pela PARTE
CONCEDENTE (OU INSTITUICAO DE ENSINO — no caso de estagio obrigatdrio),
através da Apdlice n° , garantida pela (NOME DA
SEGURADORA).

CLAUSULA OITAVA - Da bolsa-auxilio e outros beneficios
O presente estagio dar-se-a( ) COM - () SEM) remuneracéo.

Paragrafo  Primeiro. =~ (PREENCHER SOMENTE QUANDO HOUVER
REMUNERACAO OU OUTRA FORMA DE CONTRAPRESTACAO) No periodo de
vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO receber4, diretamente
da PARTE CONCEDENTE, uma bolsa mensal no valor de R$

(NO CASO DE OUTRA FORMA DE CONTRAPRESTACAO, ESPECIFIQUE
QUAL), e auxilio transporte (PREENCHER COM A FORMA DO AUXILIO
TRANSPORTE: VALOR EM DINHEIRO OU N° DE VALES OU TRANSPORTE DA
EMPRESA).

Paragrafo Segundo. A concessao de bolsa e auxilio transporte € compulséria na hipétese
de estagio curricular ndo obrigatorio, nos termos do art. 12 da Lei 11.788/2008, e
facultativa nos casos de estagio obrigatorio.

CLAUSULA NONA — Da rescisdo

Constituem motivo para a rescisdo automatica do presente Termo de Compromisso:

I - a conclusdo, abandono, a mudanca de curso ou o trancamento de matricula do
ESTAGIARIO;

I - 0 ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso, bem como no
Convénio do qual eventualmente decorra;
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I11 - 0 abandono do estégio;
IV - 0 ndo cumprimento das disposi¢des da Lei 11.788/2008, bem como da Resolucao
04/2009 do COCEPE.

CLAUSULA DECIMA - Das disposicdes finais

Assim materializado e caracterizado, o presente estagio ndo acarretara vinculo
empregaticio de qualquer natureza entre 0o ESTAGIARIO e aPARTE CONCEDENTE,
nos termos do Art. 3° da Lei n° 11.788/2008.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condicdes e dizeres deste
instrumento, as partes assinam-no em 03 (trés) vias de igual teor e forma, cabendo a
primeira & PARTE CONCEDENTE, a segunda a0 ESTAGIARIO e a terceira a
INSTITUICAO DE ENSINO.

Pelotas, de de

PARTE CONCEDENTE ESTAGIARIO

INSTITUICAO DE ENSINO

Testemunhas:
Nome: Nome:
CPF: CPF:
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TERMO DE COMPROMISSO PARA REALIZACAO DE ESTAGIO
OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO - UFPEL PARTE CONCEDENTE

As partes a seguir qualificadas e ao final assinadas,

de um lado,

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, fundacdo de direito pablico, com sede
na Rua Gomes Carneiro, 1, Centro, na cidade de Pelotas, RS, inscrita no CNPJ/MF
92242080/0001-00, neste ato representada pelo Chefe da Unidade, doravante denominada
PARTE CONCEDENTE,

de outro lado,

(NOME DA INSTITUICAO DE ENSINO), (ENDERECO), (CIDADE), (CNPJ), neste
ato representada por (NOME DO REPRESENTANTE), doravante denominada
INSTITUICAO DE ENSINO,

e 0 ESTAGIARIO,

(NOME), (CPF), (ENDERECO), (CIDADE), regularmente matriculado sob o niimero
(N° DE MATRICULA), no (ANO OU SEMESTRE), do Curso de (NOME DO CURSO).

celebram entre si o presente Termo de Compromisso de Estagio (PREENCHER COM
OBRIGATORIO OU NAO OBRIGATORIO), que sera regido pelas seguintes clausulas
e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - Do objetivo do estagio

Este Termo de Compromisso terd como objetivo as atividades previstas no plano de
trabalho, a ser elaborado em conjunto pelo supervisor da PARTE CONCEDENTE, o
orientador da INSTITUICAO DE ENSINO e 0 ESTAGIARIO, e esta fundamentado
na Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, e na Resolugdo 03/2009 do Conselho
Coordenador do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo — COCEPE.

Paragrafo Primeiro. O conteudo das atividades a serem desenvolvidas pelo
ESTAGIARIO devera ser compativel com sua area de formacao.

Paragrafo Segundo. O plano de atividades do ESTAGIARIO devera ser incorporado ao

Termo de Compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado,
progressivamente, o desempenho do estudante.
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CLAUSULA SEGUNDA - Da vigéncia e jornada de estagio

Este termo de compromisso terd vigéncia de —'—'— a —/'—/— devendo o
ESTAGIARIO cumprir uma jornada diaria de (QUATRO OU SEIS) horas no horario
das as____ ,comintervalodas ___ as___ ,emumtotal de (VINTE OU TRINTA)

horas semanais.

Paragrafo Primeiro. A jornada de atividade do ESTAGIARIO devera compatibilizar-se
com o seu horério escolar e com o horario da PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Segundo. A carga horaria do estagio devera ser reduzida a metade nos periodos
de avaliagbes escolares ou académicas, devendo este periodo ser previamente
comunicado a PARTE CONCEDENTE.

Paragrafo Terceiro. E assegurado a0 ESTAGIARIO, sempre que o estagio tenha durag&o
igual ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares. Este recesso devera ser remunerado
quando o estagiario receber bolsa, e os dias de recesso serdo concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o estagio ter duracdo inferior a 1 (um) ano, nos termos do art.
13, da Lei 11.788/2008.

Paragrafo Quarto. A duracdo do estdgio na mesma PARTE CONCEDENTE nao podera
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia, de
acordo com o disposto no art. 11 da Lei 11.788/2008.

CLAUSULA TERCEIRA - Da supervisao e orientacdo do estagio

No periodo de vigéncia deste Termo de Compromisso, o0 ESTAGIARIO sera
supervisionado na PARTE CONCEDENTE por (NOME E CARGO DO
SUPERVISOR) e orientado na INSTITUICAO DE ENSINO pelo(a) Professor(a)
(NOME DO ORIENTADOR).

CLAUSULA QUARTA - Das responsabilidades da Parte Concedente

Caberd a PARTE CONCEDENTE:

| - zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso,

Il - ofertar instalacBes que tenham condicbes de proporcionar ao ESTAGIARIO
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

Il - indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no Curso do ESTAGIARIO, para
orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV - contratar em favor do ESTAGIARIO seguro contra acidentes pessoais, cuja apélice
seja compativel com valores de mercado;

V - por ocasifo do desligamento do ESTAGIARIO, entregar termo de realizagio do
estagio com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagédo
de desempenho;
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VI - manter a disposicao da fiscalizagcdo documentos que comprovem a relagdo de estagio;
VII - enviar & INSTITUICAO DE ENSINO, bimestralmente, relatrio de atividades,
com vista obrigatoria ao ESTAGIARIO;

VIII - expedir 0 atestado de estagio;

IX - efetuar, quando for o caso, 0 pagamento da bolsa e do vale-transporte ao
ESTAGIARIO, sendo compulsdria esta concessdo no caso de estagio ndo obrigatorio.

Paragrafo Primeiro. No caso de estagio obrigatorio, a responsabilidade pela contratacao
do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo podera ser assumida pela
INSTITUICAO DE ENSINO.

Paragrafo Segundo. O supervisor do estagio sera o chefe da unidade em que o estagiario
estiver desenvolvendo suas atividades, desde que possua nivel de escolaridade superior a
do estagiario. Na hipotese de o chefe da unidade ndo possuir nivel de escolaridade
superior, o supervisor do estagio sera a autoridade imediatamente superior a chefia da
unidade, com maior grau de escolaridade do que o estagiario.

CLAUSULA QUINTA - Das responsabilidades da Institui¢do de Ensino

Cabera a INSTITUICAO DE ENSINO:

| - avaliar as instalacbes da PARTE CONCEDENTE do estagio e sua adequacdo a
formacéo cultural e profissional do educando;

Il - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel
pelo acompanhamento e avaliagéo das atividades do ESTAGIARIO;

111 - exigir do ESTAGIARIO a apresentacio bimestral de relatério das atividades, em
conformidade com o previsto no projeto pedagogico dos cursos;

IV - zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso, reorientando o ESTAGIARIO
para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

V - comunicar 8 PARTE CONCEDENTE do estagio, no inicio do periodo letivo, as
datas de realizacéo de avaliacdes escolares ou académicas;

VI - enviar a Pré-Reitoria de Ensino da Universidade Federal de Pelotas, nos prazos e
condigbes previstas, os dados para que seja contratado em favor do ESTAGIARIO
Seguro Contra Acidentes Pessoais.

CLAUSULA SEXTA — Das responsabilidades do estagiario

Caber4 ao ESTAGIARIO:

| — estar regularmente matriculado e freqiiente na INSTITUICAO DE ENSINO, em
semestre e curso compativel com a prética exigida no estagio;

Il — observar as diretrizes e/ou normas internas PARTE CONCEDENTE e os
dispositivos legais aplicaveis ao estagio, bem como as orientagdes do seu orientador e do
Seu supervisor;

Il — cumprir com seriedade e responsabilidade a programacgdo estabelecida entre a
PARTE CONCEDENTE, 0 ESTAGIARIO e a INSTITUICAO DE ENSINO;

IV — comparecer as reunides de discussio de estagio na INSTITUICAO DE ENSINO;
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V — elaborar e entregar 2 INSTITUICAO DE ENSINO, relatério bimestral e final das
atividades desenvolvidas no estagio, em conformidade com o previsto no projeto
pedagogico do seu Curso;

VI — responder pelas perdas e danos conseqiientes da inobservancia das clausulas
constantes do presente Termo.

CLAUSULA SETIMA — Do seguro contra acidentes pessoais

No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0 ESTAGIARIO tera
cobertura de Seguro de Acidentes Pessoais contra Morte ou Invalidez Permanente, com

Capital Segurado no valor de R$ , contratada pela PARTE
CONCEDENTE (OU INSTITUICAO DE ENSINO — no caso de estagio obrigatério),
através da Apdlice n° , garantida pela (NOME DA
SEGURADORA).

CLAUSULA OITAVA - Da bolsa-auxilio e outros beneficios
O presente estagio dar-se-a( ) COM - () SEM) remuneracéo.

Paragrafo Primeiro. (PREENCHER SOMENTE NO CASO DE ESTAGIO NAO
OBRIGATORIO) No periodo de vigéncia do presente Termo de Compromisso, 0
ESTAGIARIO recebera, diretamente da PARTE CONCEDENTE, uma bolsa mensal
no valor de R$ , € auxilio transporte no valor de R$

Paragrafo Segundo. A concessdo de bolsa e auxilio transporte é compulséria na hip6tese
de estagio curricular ndo obrigatdrio, nos termos do art. 12 da Lei 11.788/2008.

Paragrafo Terceiro. A UFPel ndo concederd bolsa ou qualquer outra forma de
contraprestacdo no caso de estagio obrigatorio, nos termos da Orientacdo Normativa n°
7, de 30 de outubro de 2008.

CLAUSULA NONA - Da rescisdo

Constituem motivo para a rescisdo automatica do presente Termo de Compromisso:

I - a conclusdo, abandono, a mudanca de curso ou o trancamento de matricula do
ESTAGIARIO;

I - 0 ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso, bem como no
Convénio do qual eventualmente decorra;

I11 - a qualguer tempo no interesse e conveniéncia da PARTE CONCEDENTE;

IV - depois de decorrida a terca parte do tempo previsto para a duragdo do estagio, se
comprovada a insuficiéncia na avaliacdo de desempenho PARTE CONCEDENTE do
estagio ou na INSTITUICAO DE ENSINO;

V - a pedido do estagiério;
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VI - em decorréncia do descumprimento de qualquer compromisso assumido na
oportunidade da assinatura do Termo de Compromisso;

VIl - pelo ndo comparecimento, sem motivo justificado, por mais de cinco dias,
consecutivos ou ndo, no periodo de um més, ou por trinta dias durante todo o periodo do
estagio;

VIII - por conduta incompativel com a exigida pela PARTE CONCEDENTE;

IX - pelo ndo cumprimento das disposi¢Oes da Lei 11.788/2008, bem como da Resolugéo
03/2009, do COCEPE.

CLAUSULA DECIMA - Das disposicdes finais

Assim materializado e caracterizado, 0 presente estagio ndo acarretara vinculo
empregaticio de qualquer natureza entre o ESTAGIARIO eaPARTE CONCEDENTE,
nos termos do Art. 3° da Lei n® 11.788/2008.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condigdes e dizeres deste
instrumento, as partes assinam-no em 03 (trés) vias de igual teor e forma, cabendo a
primeira & PARTE CONCEDENTE, a segunda ao ESTAGIARIO e a terceira a
INSTITUICAO DE ENSINO.

Pelotas, de de

PARTE CONCEDENTE ESTAGIARIO

INSTITUICAO DE ENSINO

Testemunhas:
Nome: Nome:
CPF: CPF:
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ANEXO 3

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE
ALIMENTOS
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

MINUTA DE CURRICULO DO PROFISSIONAL SUPERVISOR NO LOCAL
DE ESTAGIO

NOME:

Empresa: Local:

Profissao:

Escolaridade:

Tempo de trabalho na érea:

Linhas de trabalho atuais:

Telefones:

Whatsapp (Opcional):

E-mail:

Observacoes:
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ANEXO 4

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE
ALIMENTOS
CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

FICHA MENSAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO

Estagiario: Meés:

ASPECTOS CONSIDERADOS NOTA

. Responsabilidade, atitude diante das tarefas

. Assiduidade

. Pontualidade

. Respeito a ética profissional

. Relacionamento, integragdo no ambiente de trabalho

. Aceitacdo a critica

. Participacdo nos trabalhos da equipe

. Iniciativa

O | Nl O O | W| N -

. Organizacéo

10. Capacidade de trabalho

Obs. Conferir notas de 0 a 10.

Comentarios que considere relevantes:

Local/data

Assinatura do Supervisor do local do estagio
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ANEXO 5

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE
ALIMENTOS

CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

FICHA DE AVALIACAO DO RELATORIO
Banca de Defesa

NOME DO DISCENTE:

DATA: / /
AVALIADOR:
E-MAIL: FONES:
ATRIBUTOS PONTUACAO PESO NOTA
, (0-10) | (multiplique) | CORRIGIDA
1. RELATORIO ESCRITO (1-10)
QUALIDADE DA APRESENTACAO 0,1
ADEQUACAO COM O TRABALHO 0,1
DESENVOLVIDO NO ESTAGIO
ADEQUACAO AS NORMAS DO 0,1
NUCLEO DE ESTAGIOS
SUBTOTAL
2. APRESENTACAO ORAL (1-10)
ADEQUACAO DO TEMPO (30-40 0,1
min.) (0,25 pontos/min.)
ORGANIZACAO DO MATERIAL NA 0,1
APRESENTACAO
CLAREZA, POSTURA E 0,1
MOTIVACAO NA EXPOSICAO
SUBTOTAL
3. ARGUICAO (1- 10)
SEGURANCA 0,2
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CONHECIMENTOS
DEMONSTRADOS

0,2

SUBTOTAL

NOTA FINAL

COMENTARIOS ADICIONAIS:
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ANEXO 6

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE
ALIMENTOS

CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

FICHA DE AVALIACAO DO PROFESSOR
ORIENTADOR

NOME DO DISCENTE:

DATA: / /

PROFESSOR ORIENTADOR:

QUADRO 1 - AVALIACAO DO PROFESSOR ORIENTADOR

ATRIBUTOS

PONTUAGAO
(0-10)

PESO

(multiplique)

NOTA

CORRIGIDA

Entrega do relatério parcial para o
professor orientador no maximo até a
data estipulada pelo Nucleo.

0,09

Qualidade do relatério  parcial
(descricdo e discussdo das atividades
realizadas).

0,28

Entrega do relatério final para o
professor orientador até a data
estipulada pelo Ndcleo.

0,09

Qualidade do relatério final
(cumprimento das normas/roteiro
estabelecido pelo Nucleo de Estégios,
discussdo técnica das atividades
realizadas, adequacdo as sugestdes do
professor orientador).

0,28

Adequacdo do relatério definitivo (apds
defesa) com as corregdes e sugestdes
propostas pelas banca para constituir o
acervo do Nucleo de Estagios.

0,14
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Avaliacdo do desempenho durante o
estdgio, segundo o professor
orientador que a seu critério devera
levar em consideracdao o parecer do
estdgio manifestado pelo supervisor do
local de estdgio, desde que
disponibilizados. ESTA NOTA SO SERA
DADA DEPOIS DE CUMPRIDAS AS
ETAPAS ENUMERADAS NOS ITENS
ANTERIORES.

0,12

MEDIA FINAL
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ANEXO 7

A

LIMENTOS

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE

CURSO DE BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS

FICHA DE NOTAS FINAIS

NOME DO DISCENTE:

DATA: / /

PROFESSOR ORIENTADOR:

QUADRO 2 - NOTAS FINAIS

ATRIBUTOS PONTUACAO PESO NOTA
(multipligue) FINAL
MEDIA FINAL DO QUADRO 1 0,35
(Professor Orientador)
MEDIA FINAL DA BANCA
0,65

(Considerar as notas dos trés avaliadores)

MEDIA FINAL

ASSINATURA DO PROFESSOR ORIENTADOR
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ANEXO 8

5. eras™
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE ALIMENTOS
CURSO: BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS
NUCLEO DE ACOMPANHAMENTO PEDAGOGICO

REQUERIMENTO DE AVERBACAO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Nome do aluno: Data:
N° de Matricula: Semestre/Ano
Nome do Professor Tutor:
RELACAO DE ATIVIDADES
Carga Carga Horaria
Tipo de Atividade Descricao Horéria Averbada
Solicitada (ndo preencher)
ENSINO

Carga Horaria
Total (Ensino)

PESQUISA

Carga Horaria
Total (Pesquisa)

EXTENSAO

Carga Horaria
Total (Extensao)
TOTAL DE
HORAS
(Ensino, Pesquisa e

Extensado)
OBS: Se o0 espac¢o no documento ndo for suficiente para descricdo das atividades realizadas pode-se

aumentar o numero de linhas no documento digital ou fotocopiar o mesmo.

Assinatura do Professor Tutor
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Assinatura do Aluno



ANEXO 9
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ES 2

.%‘M.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

CENTRO DE CIENCIAS QUIMICAS, FARMACEUTICAS E DE ALIMENTOS

CURSO: BACHARELADO EM QUIMICA DE ALIMENTOS
NUCLEO DE ACOMPANHAMENTO PEDAGOGICO

REQUERIMENTO DE AVERBACAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES

DE EXTENSAO

RELACAO DE ATIVIDADES

MATRICULA | NOME DO ALUNO CURSO

Bacharelado em Quimica de

Alimentos
ATIVIDADE:
CARGA HORARIA: ANO/SEMESTRE (Que realizou):
INSTITUICAO ONDE REALIZOU:
ATIVIDADE:
CARGA HORARIA: ANO/SEMESTRE (Que realizou):

INSTITUICAO ONDE REALIZOU:

OBS: Se 0 espac¢o no documento ndo for suficiente para descri¢do das atividades realizadas pode-se

adicionar mais tabelas no documento digital ou fotocopiar o mesmo.

Data

Assinatura do Aluno Assinatura do Professor Tutor
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ANEXO 10

Caracterizacdo Completas das Disciplinas

1° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

12000479
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
Pré-Requisitos: Nenhum
OBJETIVOS
Geral

Conhecer o curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos através de nogbes em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as
demandas da sociedade, no &mbito da temética da disciplina.

Especifico

- Reconhecer a importancia do estudo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

- Identificar as causas das alteragbes em alimentos;

- Distinguir os principios e métodos de conservacdo de alimentos e suas aplicages;

- Enumerar as etapas, os sistemas e 0s meios de controle de qualidade de alimentos;
Relacionar os 6rgdos legislativos competentes utilizados no controle e fiscalizagdo de
alimentos.

EMENTA

Esta disciplina apresenta as demais disciplinas do curso. Trata da Introducdo a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos; da influéncia da cultura indigena e africana na alimentacdo brasileira;
das alteracGes em alimentos; dos principios e métodos de conservacdo e transformacdo de
alimentos; do controle de qualidade e legislacdo de alimentos. Inclui atividades de extensdo que
serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao
programa Extensédo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (cddigo 225), em que o aluno devera
participar, com aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Conceitos e importancia da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Influéncia das culturas afro-brasileiras e indigena na ciéncia e tecnologia de alimentos
Conceitos e classificacdo de alimentos (origem, funco, finalidades, alimentos convencionais e
ndo convencionais - light, diet, funcionais, para fins especiais, etc)

Aspectos historicos da Ciéncia e tecnologia de alimentos (causas, aplicac@es, consequéncias).
Apresentacdo da disciplina Redacdo e apresentacdo de trabalhos cientificos na area de
alimentos.

UNIDADE 2. Alteracdes em alimentos
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Causas das alteracGes dos alimentos: alteracdes bioldgicas, fisicas, quimicas enzimaticas e
quimicas ndo-enzimaticas

Aspectos fundamentais que determinam as alteracbes dos alimentos (higiene, ambiente,
transporte, manipulacdo, etc.)

Apresentacdo das disciplinas relacionadas a alteragdo dos alimentos (Quimica de alimentos | e
Il, Bioguimica do metabolismo humano e vegetal, Microbiologia de alimentos, Higiene e
seguranca na industria de alimentos).

UNIDADE 3. Principios e métodos de conservacdo e transformacéo de alimentos

Principios e métodos quimicos, bioldgicos e fisicos de Conservacdo de alimentos

Etapas do processamento de alguns produtos de origem vegetal e animal

Apresentacdo das disciplinas relacionadas a conservacdo e processamentos de alimentos
(Conservagdo de alimentos, Operagdes unitérias na industria de alimentos, Tecnologia de leite
e derivados, Tecnologia de frutas e hortaligas, Tecnologia de carnes e derivados,
Desenvolvimento de novos produtos, Embalagens para alimentos, Tecnologia de farinhas e
panificacdo, Tecnologia de produtos lacteos, Tecnologia de aves, ovos e mel, Tecnologia de
bebidas, Tecnologia de produtos carneos, Tecnologia de doces, Tecnologia de pescado,
Tecnologia de Oleos e gorduras, Aditivos na indastria de alimentos, Contaminantes em
alimentos, Tecnologia de ragdes, Tecnologia de pescados, Tecnologias ndo convencionais
aplicados a alimentos, Tecnologia de chocolates, balas e caramelos, Alimentos funcionais e
para dietas especiais, Topicos em biotecnologia de alimentos, Tratamento de agua e residuos
na industria de alimentos).

UNIDADE 4. Qualidade em alimentos

Conceitos (qualidade, seguranca, controle de qualidade, etc.)

Fatores que determinam a qualidade dos alimentos

Principais etapas do controle de qualidade

Nogdes de sistemas e ferramentas de controle de qualidade;

Apresentacdo das disciplinas relacionadas ao controle de qualidade (Analise microbioldgica de
alimentos, Qualidade na industria de alimentos, Andlise fisico-quimicas de alimentos, Analise
sensorial de alimentos, Analise instrumental de alimentos).

UNIDADE 5. Legislagdo de alimentos

Introdugdo (histoérico, conceitos)

Aplicacéo da legislacao (registro, controle, fiscalizacdo)

Orgéos legisladores, executores e fiscalizadores

Apresentacdo da disciplina de Atuacdo do Quimico de Alimentos no planejamento industrial.
AULAS PRATICAS

Atividade e controle da enzima polifenoloxidase

Processamento de um alimento

Controle de qualidade de um alimento

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos, Vv.1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

SILVA, J. B. Higiene e controle de qualidade de alimentos. Macaiba: UFRN - SEDIS, 2014.
116p. Disponivel em:
file://IC:/Users/Usuario/Downloads/Higi_Cont_Quali_Alim_BOOK_AG.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.
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FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182p.

RECINE, E.; RADAELLI, P. Alimentos e cultura. 66p. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_cultura.pdf

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

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Quimica Geral A

12000481
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 54 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3 0

Pré-requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Objetivo geral: Desenvolver nos alunos habitos de observagdo e compreenséo dos principios
bésicos da Quimica Geral e formacéo para atuarem, como cidad&os, de forma positiva em prol
de um ambiente mais saudavel.

EMENTA
Estrutura atémica. Classificacdo periodica. Ligagdes quimicas e forgas intermoleculares.
Estequiometria. Solugdes. Nocdes de termodindmica. Nog¢bes em equilibrio quimico. Acidez e
basicidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADE I. Estrutura atdbmica

1.1. Teoria de Rutherford e teoria quantica
1.2. Estrutura eletrdnica dos atomos
UNIDADE II. Classificagdo periodica

2.1 A estrutura da tabela periodica

2.2 Grupos e periodos

2.3 Propriedades periddicas

UNIDADE Ill. Fungdes inorgéanicas

3.1. Nomenclatura

3.2. NUmero de oxidacéao

UNIDADE IV. Ligagdes quimicas e forgas intermoleculares
4.1. LigagBes quimicas

4.2. Geometria molecular

4.3. Forgas intermoleculares

UNIDADE V. Estequiometria

5.1.Férmula quimicas

5.2. Equacdes quimicas e balanceamento
5.3. Mol e massa molar

5.4. Estequiometria de reagdes

5.5. Reagentes limitantes e rendimentos tedricos.
UNIDADE VI. Solugdes

6.1. Conceito

6.2. Expressdo de concentracdo das solugdes
6.3. Classificacdo das solugdes

UNIDADE VII. Nocdes de termodinamica
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7.1. Leis da termodindmica

7.2. Termoquimica

UNIDADE VIII. Nog¢des em equilibrio quimico
8.1. Cinética das reacGes quimicas

8.2. Introduc&o ao estado dos equilibrios

8.3. Fatores que influenciam no equilibrio quimico
UNIDADE IX. Acidez e basicidade

9.1 Definig¢Oes: Arrhenius, Bronsted-Lowry, Lewis
9.2 lonizagdo da &gua: pH e pOH

9.3 Equilibrio acido-base e hidrdlise de sais

9.3. Solugbes tampédo

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.W.; JONES, L., LAVERMAN, L. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente. 72 ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 830p. (Livro Eletrdnico).
BETTELHEIM, F.A., BROWN, W.H., CAMPBELL, M.K., FARRELL, S.O. Introducdo a
quimica geral. Trad. da 9% ed. Norte-Americana. S&o Paulo: Cengage, 2016. 340p. (Livro
Eletrénico).

KOTZ, J.C., TREICHEL, P.M., TOWNSEND, D.A., TREICHEL, D.A. Quimica Geral e
Reacfes Quimicas, vols. 1 e 2, trad. da 92 ed. Norte-americana. Sdo Paulo: Cengage, 2016.
1321p (Livro Eletrénico).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTH, J. Quimica Geral e Inorganica. Porto Alegre: Sagah, 2018. 315p (livro eletronico)
BROWN, T.L., LEMAY, H.E., BURSTEN, B.E., BURDGE, J.R. Quimica: a Ciéncia Central.
132 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

CHANG, R. Quimica Geral: conceitos essenciais. 4% ed. Porto Alegre: AMGH, 2010. 779p
(livro eletrénico).

Revista Quimica Nova na Escola (http://qnesc.shq.org.br/).

ROSENBERG, J.L., EPSTEIN, L.M., KRIEGER, P.J. Quimica Geral - Col. Schaum - 92 ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 390p.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Geral Experimental A
12000482

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

Pre-requisitos: Nenhum

OBJETIVO

Desenvolver nos alunos habitos de observacdo e compreensao basica de técnicas usadas no
laboratério quimico, associando técnicas experimentais aos conhecimentos basicos dos
conceitos de Quimica. Estudo das propriedades gerais dos compostos quimicos e suas reacoes,
fazendo uso de equipamentos de laboratério com atencdo a sua conservacao.

EMENTA

Seguranca e responsabilidade em laboratério quimico; Identificagdo e nomenclatura de
materiais; Medidas de volume, pesagem e tratamento de dados; Analise pirognostica; Preparo,
padronizacdo de solucGes e medidas de pH; Solubilidade e miscibilidade de compostos
quimicos; Cinética de reagdes quimicas e equilibrio quimico; Equilibrio ibnico e reagdes
quimicas; Técnicas de separacdo de misturas; Série de reatividade e reacfes redox.

206




CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE |I. Seguranga, principios gerais e técnicas para trabalho seguro em laboratdrio
quimico.

UNIDADE II. Pesagem, medidas de volumes e tratamento de dados.

UNIDADE Ill. Preparacéo de solugdes, titulacdo e determinacdo de pH. Conceitos de preciséo,
exatiddo e algarismos significativos.

UNIDADE IV. Estudo dos combustores da chama, identificacdo, formas e uso, utilidade e
zonas caracteristicas da chama, analise pirognostica.

UNIDADE V. Caracteristicas de metais, sais e compostos covalentes. Solubilidade,
miscibilidade e forcas intermoleculares.

UNIDADE VI. Cinética de reacBes quimicas e equilibrio quimico.

UNIDADE VII. Equilibrio iénico e reacdes quimicas.

UNIDADE VIII. Precipitagéo e dissolucdo de compostos ionicos.

UNIDADE IX. Técnicas de separacdo de misturas.

UNIDADE X. Série de reatividade e reacdes redox.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.W.; JONES, L., LAVERMAN, L. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente. 72 ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 830p. (Livro Eletrénico).
BETTELHEIM, F.A.,, BROWN, W.H., CAMPBELL, M.K., FARRELL, S.O. Introducéo a
quimica geral. Trad. da 9% ed. Norte-Americana. S&o Paulo: Cengage, 2016. 340p. (Livro
Eletrénico).

KOTZ, J.C., TREICHEL, P.M., TOWNSEND, D.A., TREICHEL, D.A. Quimica Geral e
Reacdes Quimicas, vols. 1 e 2, trad. da 92 ed. Norte-americana. Sdo Paulo: Cengage, 2016.
1321p (Livro Eletrbnico).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTH, J. Quimica Geral e Inorganica. Porto Alegre: Sagah, 2018. 315p (Livro Eletronico).
BROWN, L.S. Quimica Geral aplicada a Engenharia. 2% ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2015. 630p. (Livro eletrbnico).

CHANG, R. Quimica Geral: conceitos essenciais. 4 ed. Porto Alegre: AMGH, 2010. 779p
(Livro Eletronico).

ROSENBERG, J.L., EPSTEIN, L.M., KRIEGER, P.J. Quimica Geral - Col. Schaum - 9? ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 390p (Livro Eletrénico).

ZUBRICK, J. W.; Manual de Sobrevivéncia no Laborat6rio de Quimica Organica, LTC, Rio
de Janeiro, 2016 (Livro Eletrdnico).

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Fisica 11090023

Departamento ou equivalente
Instituto de Fisica e Matemética

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

Pré-requisitos: Nenhum

OBJETIVO
Fornecer conhecimentos que permitam ao aluno compreender fenémenos ligados a vida
cotidiana, embasando-o para acompanhar as demais disciplinas do curso.

EMENTA
Propiciar ao aluno conhecimentos de forga e movimento; Fluidos Ideais; Termodinamica: gases
ideais; maquinas térmicas e refrigeradores. Introducdo a Fisica da radiacdo eletromagnética.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DE MEDIDAS E FORCA

Converséo de unidades.

Posicdo, deslocamento, velocidade e aceleracao.

Leis de Newton.

Forgas de Interacdo: forca peso, aplicada, normal, atrito, tracdo e elstica.
Aplicacdo das Leis de Newton para determinacéo de forca e aceleracéo.
Equilibrio de particulas.

Momento de uma forca (torque).

Equilibrio de sistemas materiais.

ENERGIA

Trabalho realizado por uma forga constante.

Poténcia.

Energia cinética.

Energia potencial gravitacional.

Energia potencial elastica.

Trabalho realizado por forgas conservativas.

Teorema do Trabalho e Energia Cinética.

Conservacéo da energia.

FLUIDOS

Estética dos fluidos: densidade, pressdo, manémetros, prensa hidraulica, empuxo.
Dinamica dos fluidos: equacéo da continuidade e de Bernoulli.
TERMODINAMICA

Temperatura, calor e a lei zero da termodinamica.

Troca de Calor por solidos e liquidos.

Mudangca de estado fisico.

Gases ideais.

Diagrama PV, estado e processo termodinamico.

Primeira Lei da termodinamica.

Processo isotérmico, isobarico, isocérico, adiabatico e ciclico.
Segunda Lei da termodindmica.

Maquinas térmicas (motores).

Refrigeradores.

FISICA DAS RADIACOES

Emisséo de Ondas Eletromagnéticas.

Lei de Estefan-Boltzmann e Wein.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NUSSENZVEIG, Hersh Moysés. Curso de fisica basica, vol. |, Il e lIl. 4. ed. rev. Sdo Paulo :
Edgar Blucher, 2002. ISBN : 8521202989.

RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica, vol. |, Il e IV, 9.
ed., Rio de Janeiro : LTC, 2013. ISBN:

YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica. vol. |, Il e IV. 12. ed. Sdo Paulo : Pearson Addison
Wesley, 2008. ISBN : 978-85-88639-35-

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M. Fisica I e I1: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Blucker Ltda, 1972.
EISBERG, Robert M.; LERNER, Lawrence S. Fisica : fundamentos e aplicac@es, V. 1. Sdo
Paulo : McGraw-Hill do Brasil, 1982.

GOLDEMBERG, José. Fisica geral e experimental, v. 1. Sdo Paulo : Nacional, 1970.
RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica, v. 1,2 e 4. 5. ed. Rio de
Janeiro : LTC, 2008. ISBN : 9788521613527.

TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica : para cientistas e engenheiros, V. 1, 2 e 4. 6. ed.
Rio de Janeiro : LTC, 2009. ISBN :
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COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Calculo 1 11100058

Departamento ou equivalente
Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

Pré-requisitos: Nenhum

OBJETIVO

As habilidades que, espera-se, 0 aluno vira a desenvolver ao longo do curso, podem ser
colocadas em trés niveis:

- Compreensdo dos conceitos fundamentais do Calculo Diferencial de fun¢des de uma variavel
real.

- Habilidade em aplicé-los a alguns problemas dentro e fora da Matematica.

- Refinamento matematico suficiente para compreender a importancia e a necessidade das
demonstracdes, assim como a cadeia de defini¢Ges e passos intermediarios que as compdem,
criando a base para o estudo de disciplinas posteriores.

EMENTA

Conjuntos Numéricos. Funcdes reais de uma varidvel real. Limites. Continuidade: local e
global, continuidade das fungdes elementares. Derivabilidade: conceitos e regras de derivacéo,
derivadas de ordem superior, derivadas das funcfes elementares. Aplicacfes: maximos e
minimos, comportamento de func@es, formas indeterminadas, formula de Taylor.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Conjuntos Numéricos
- Conjunto e Algebra de Conjuntos
- O Método dedutivo (introducéo)
- O Corpo totalmente ordenado dos nimeros reais e suas partes N, Z e Q
- Subconjuntos limitados e Ilimitados, Intervalos de R
- Supremo e infimo
- Valor absoluto e desigualdades
UNIDADE 2. Func0es reais de uma variavel real
- Conceito de funcéo e fungdes numéricas
- OperacBes com fungdes numericas
- Funcdes pares, impares e periddicas
- Funcdes limitadas
- Fungdes mondtonas
- Funcdes inversiveis
- Definigdo de sequéncia numérica
UNIDADE 3. Limites de Fungdes
- Ponto de acumulacéo e vizinhanga
- Conceito de Limite e unicidade
- Propriedades de Limite
- Limites laterais
- Limites no infinito, limites infinitos, expressdes indeterminadas e assintotas
- Célculo de limites de fungdes elementares e de algumas sequéncias
UNIDADE 4. Fungdes Continuas
- Continuidade num ponto e num conjunto
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- Continuidade através do limite de sequéncia
- Descontinuidade, classificacédo
- OperagGes com fungdes continuas
- Funcdes continuas em intervalos fechados
- Continuidade de fungdes elementares
UNIDADE 5. Derivadas
- Definicdo de derivada, interpretacdo geométrica e fisica;
- Diferencial e a relagéo entre diferenciabilidade e continuidade;
- Regras de derivacdo;
- Derivada da funcdo composta e da inversa;
- Derivada das funcdes elementares;
- Derivadas de ordem superior;
- Teorema de Rolle e do Valor Médio;
- Férmula de Taylor;
- Formas indeterminadas e a Regra de L’Hospital;
- Comportamento de funcdes, convexidade e concavidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2014. ISBN:
9788582602263. E-book.

2. LEITHOLD, L. Célculo com geometria analitica. v.1. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

3. STEWART, J. Calculo. v.1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2021. ISBN: 9786555584097.
E-book

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AVILA, G. Andlise matematica para licenciatura. S&o Paulo: Blucher, 2006. ISBN:
9788521215363. E-book.

2. ROGAWSKI, J.; Adams, C. Calculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2018. ISBN:
9788582604601. E-book.

3. RUDIN, W. Principles of mathematical analysis. 3.ed. New York: McGraw-Hill, 1976.
4. SPIVAK, M. Calculus. Texas: Publish or Perish, 2008.

5. THOMAS, G. B.; Weir, M. D.; Hass, J. Calculo, v.1. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley,
2012.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tutoria 1
12000480

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 15 T E P EAD EXT
Créditos: 1 1

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Compreender os principios que fundamentam os direitos humanos; a estrutura administrativa
e académica do Curso, do CCQFA e da UFPel, bem comoo Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC) e o Regulamento de Graduag&o. Visualizar as oportunidades de atuacdo nas dimensdes
ensino, pesquisa e extensdo ao longo da trajetoria académica.

Especifico

- Conhecer a estrutura administrativa e académica da UFPel, CCQFA e Curso de Bacharelado
em Quimica de Alimentos;
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- Conhecer direitos e deveres académicos;

- Conhecer o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Bacharelado em Quimica de Alimentos;
- Entender a importancia dos contetidos das disciplinas basicas e tecnoldgicas;

- Entender a formacdo obrigatdria, livre e as atividades complementares necessarias a
obtencéo do grau de Bacharel em Quimica de Alimentos;

- Vislumbrar as possibilidades de inser¢do nas dimensdes ensino, pesquisa e extensao;

- Promover liberdade na construgdo de caminhos proprios;

- Conhecer o perfil do profissional Quimico de Alimentos e vislumbrar as oportunidades de
atuacdo profissional;

- Visualizar os desdobramentos dos direitos humanos, das relacfes étnico-raciais-sociais no
ambito académico e das acOes de inclusdo de portadores de necessidades especiais;

- Apontar a legislacdo pertinente aos temas tratados.

EMENTA

A disciplina contempla a declaragéo universal dos direitos humanos. Aborda o histérico e
estrutura administrativa e académica da UFPel, CCQFA e Curso de Bacharelado em Quimica
de Alimentos e as legislagBes que regem 0s mesmos. Apresenta o Projeto Pedagogico do
Curso (PPC) de Bacharelado em Quimica de Alimentos e o Regulamento de Graduag&o.
Aponta as oportunidades no &mbito do curso relacionadas a ensino, pesquisa e extenséo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

(AULAS TEORICAS)

UNIDADE 1. Ciéncia e tecnologia de alimentos

Apresentacdo da disciplina, definigdo, historico, importancia dos alimentos, mercado de
trabalho na rea de alimentos.

UNIDADE 2. Organizagdo administrativa

Historico da UFPel, do CCQFA e do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos;
Estrutura administrativa da UFPel, CCQFA e do Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos;

Direitos e deveres dos académicos, avaliacdes, frequéncias e afastamentos, trancamento de
disciplinas;

Ac0es inclusivas, relacionadas a direitos humanos, questdes étnico-raciais e portadores de
necessidades especiais no &mbito da UFPel;

Apontar legislacao pertinente.

UNIDADE 3. Projeto Pedagdgico do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos
Concepcao do curriculo;

Disciplinas basicas, aplicadas, tecnoldgicas, obrigatorias e livres;

Formagdo livre e atividades complementares;

Estagio obrigatorio;

Perfil do egresso;

Mercado de trabalho e areas de atuag&o;

Apontar legislacao pertinente.

UNIDADE 4. Atuagéo académica, interacfes e oportunidades no ensino, pesquisa e extensao
Atividades de ensino, pesquisa e extensao na UFPel e no Curso de Quimica de Alimentos;
Planificacdo de uma trajetéria ao longo do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Guia do estudante. Universidade Federal de Pelotas. UFPel. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/pre/files/2020/02/Guia-do-Estudante-UFPel_2020_rev12.pdf
PPC-BQA - Projeto pedagogico do curso de bacharelado em Quimica de Alimentos, UFPel.
Resolucdo COCEPE/UFPel n° 29 de 13/09/2018. Dispde sobre o regulamento do ensino de
graduacdo na UFPel. Pelotas, 2018. Disponivel em: https://ccs2.ufpel.edu.br/wp/wp-
content/uploads/2018/09/Regulamento-Ensino-de-Graduacao.pdf
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BRASIL. Direitos Humanos. 4. ed. Brasilia, DF: Senado Federal, Coordenacdo de

EdicOes Técnicas. 2013. 441p. Disponivel em:
https://lwww2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/508144/000992124.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Educacdo. Pardmetros curriculares nacionais para os cursos de
quimica, parecer CNE/CES 1303/01, aprovado pela Resolugdo CNE/CES 8/2001. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/130301Quimica.pdf

BRASIL. Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o estadgio de estudantes.
Presidéncia da Republica, Casa Civil, Subchefia para Assuntos Juridicos. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasil, 26 set. 2008. Disponivel em:
https://mepbrasil.org/wp-content/uploads/2020/05/Estagio.pdf

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2005. 652p.

MADRI, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1996. 599p.

ORDONEZ, J.A. et. al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processamento. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR: CcODIGO
Fisico-Quimica 1

12000437
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

Pré-Requisitos: Calculo (111100058), Quimica Geral A (12000481), Quimica Geral
Experimental A (12000482)

OBJETIVO

Gerais

Fornecer aos académicos subsidios ao desenvolvimento dos principios fundamentais da
Termodindmica Quimica Classica de Equilibrio, bem como de suas inter-relagdes com outras
areas da quimica.

Especificos

Apresentar a termodindmica classica de equilibrio, estabelecendo as diferengas entre o
pensamento indutivo e dedutivo; Trabalhar os conhecimentos adquiridos de forma
interdisciplinar; Proporcionar a analise critica do fazer ciéncia e dos modelos apresentados.

EMENTA

Sistemas Fisico-Quimicos: Descri¢cdo fenomenoldgica de gases, liquidos e solidos. Teoria
cinética dos gases. Termodinamica classica de equilibrio: Primeira, Segunda e Terceira Leis da
Termodindmica. CondigBes de equilibrio e estabilidade. Equilibrio Material: Equilibrio
quimico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-Quimica. Vol. 1. 10% ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos
e Cientificos, 2017. Recurso Online.

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. Vol. 1. 6% Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2012. Recurso Online.2.
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MOORE, W. J. Fisico-Quimica. Vol. 1 e 2. 1* ed. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 1976. Recurso
Online.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBERTY, R. A; SILBEY, R. J. Physical Chemistry. 2" Ed. New York: Wiley & Sons, 1997.
BALL, D. W. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

CHANG, R. Fisico-Quimica para as ciéncias quimicas e bioldgicas. vol. 1 e 2. 3% ed. Porto
Alegre: AMGH, 2009. Recurso Online.

FIOROTTO, N. R. Fisico-Quimica: Propriedades da matéria, composic¢do e transformacdes. 12
ed. Sdo Paulo: Erica, 2014. Recurso Online.

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Quimica de Alimentos 1
12000485
Unidade:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2
Pré-Requisitos: Quimica Geral A (12000481)
OBJETIVOS
Geral

Adquirir conhecimentos sobre a composicao e transformagfes quimicas e bioquimicas dos
principais constituintes dos alimentos.

Especificos

- Definir dispers@es, agua, carboidratos, proteinas e enzimas;

- Reconhecer a estrutura das dispersdes alimentares, dgua, carboidratos, proteinas e enzimas;
- Empregar a nomenclatura adequada para dispers@es, carboidratos, proteinas e enzimas;

- Classificar as dispersdes alimentares, agua, carboidratos, proteinas e enzimas;

- Diferenciar as propriedades quimicas e funcionais das dispersdes, agua, carboidratos,
proteinas e enzimas;

- Identificar as reagdes e transformacOes das dispersdes alimentares, agua, carboidratos,
proteinas e enzimas.

EMENTA

A disciplina aborda a definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-
guimicas e funcionais das dispersdes alimentares, agua, carboidratos, proteinas e enzimas.
Além das principais reacdes e transformacGes desses componentes durante condi¢Bes de
processamento de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
(AULAS TEORICAS)
UNIDADE 1. Estudo das dispers@es alimentares
- Tipos de dispersdes (emulsdes, espumas, solugdes e geéis)
- Definicdo, classificagdo, estrutura e caracteristicas de espumas, solucdes e géis
- Definicéo de emuls&o
- Tipos de emulsdes e suas estruturas
- Formacé&o das emulsdes
- Tensdo interfacial e &rea interfacial nas emulsdes
- Propriedades das emulstes
- Processos de desestabilizacdo ou ruptura das emulsdes
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- Formas de promover a estabilidade das emulsdes

- Acéo do emulsificante
UNIDADE 2. Estudo da agua
- Definicao
- Propriedades fisicas e mudancas de estado da agua
- Estrutura da molécula de gua nos estados liquido e sélido
- Interacdo agua-soluto (efeito dos solutos na estrutura da agua)
- Interacéo da agua com substancias apolares
- A 4&gua nos alimentos (agua livre; 4gua ligada; atividade de &gua e isotermas)
UNIDADE 3. Estudo dos carboidratos
- Definicdo, importancia e classificacdo
- Monossacarideos (definicdo, estrutura, isomeria Optica, nomenclatura e principais
monossacarideos encontrados na natureza)
- Oligossacarideos (definicdo, estrutura, ligacdo glicosidica, classificacdo, nomenclatura e
principais oligossacarideos encontrados na natureza)
- Propriedades dos mono e oligossacarideos (higroscopicidade, umectancia, estado vitreo,
cristalizagdo, mutarrotagdo, inversdo dos agucares, poder edulcorante)
- Polissacarideos (definigdo, estrutura, nomenclatura e principais polissacarideos encontrados
na natureza)
- Propriedades dos polissacarideos (solubilidade, hidrélise, viscosidade, capacidade de formar
gel)
- Principais reacdes e transformacdes dos carboidratos (hidrélise, enolizacdo, desidratacao,
gelificacdo do amido, retrogradacdo, reacdo com metais, reacfes de reducdo, reacGes de
oxidag&o e reacdes de escurecimento - reacdo de Maillard e caramelizacao)
UNIDADE 4. Estudo das proteinas
- Definicdo e importancia
- Aminoacidos (defini¢do, estrutura e isomeria Optica; propriedades Aacido-basicas dos
aminoacidos; curva de titulagdo de amino&cidos; peptideos e proteinas; defini¢do, estrutura e
ligacdo peptidica; propriedades acido-bésicas das proteinas)
- Classificagdo (quanto aos produtos de hidrdlise, quanto as caracteristicas fisico-
guimicas/solubilidade e quanto a funcionalidade)
- AlteracGes (desnaturacdo, alteracdo da solubilidade ou precipitacdo, racemizacéo e ligacdes
cruzadas)
- Agentes causadores das altera¢cBes (mudanga da forca i6nica, mudanca de pH, adi¢do de
solventes organicos misciveis, tratamento térmico, agentes mecanicos, radiacGes
eletromagnéticas, interacdo da proteina com lipideos e interacdo da proteina com outros
constituintes)
- Propriedades funcionais das proteinas (solubilidade, viscosidade, gelificagdo, formacdo de
massa protéica, emulsificacdo e formacdo de espuma)
- Principais proteinas nos alimentos (proteinas animais e proteinas vegetais)
UNIDADE 5. Estudo das enzimas
- Definigdo, importancia e caracteristicas gerais
- Estrutura e atividade bioldgica
- Classificacdo e nomenclatura
- Cinética enzimatica
- Especificidade
- Fatores que afetam a velocidade das reagdes enzimaticas (pH, temperatura, pressdo, agua,
concentracdo, ativadores e inibidores)
- Inibi¢do enzimatica
- Principais enzimas nos alimentos e suas aplica¢fes (amilases, pectinases, lactases, proteases,
esterases, fosfatases, fenolases, lipoxigenases, peroxidases, catalases, glicose-oxidases,
ascorbato-oxidases, etc.)
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(AULAS PRATICAS)

- Reacgdo de caramelizagdo em condigdes &cidas e alcalinas

- Reacdo de Maillard em diferentes alimentos ou em soluc¢des com distintos agUcares
- Influéncia de proteases, solventes, sais e acidos na formagédo do gel da gelatina

- Efeito de aditivos sobre a estabilidade de emulsdes e espumas

- Quimica da agua: tensdo superficial e efeito de aditivos

- Efeito da temperatura e da acidificacdo na deshaturacdo proteica

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. v. 3. 3. ed. S&o Paulo: Thomson, 2006. 286p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 5. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2012. 601

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

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos, v.1. Porto Alegre: ArtMed, 2005. 294p.
OETTERER, M. REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2066. 612p.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Inorgénica 1

12000423
Unidade:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 45 T E P EAD | EXT
Créditos: 3 3

Pré-requisitos: Quimica Geral A (12000481), Quimica Geral Experimental A (12000482)

OBJETIVO

Fornecer aos estudantes de Quimica os fundamentos tedricos para entender e descrever:

- A estrutura da matéria em escala atdbmica e molecular através do estudo das teorias atbmicas
e moleculares na formacao das ligacGes quimicas.

- A estrutura do estado s6lido, sua organizacdo e simetria.

EMENTA

Modelo quéantico do atomo; Propriedades da Tabela periddica; Teoria da ligagdo metélica e
estruturas metalicas; Teoria da Ligacdo idnica e estruturas idnicas; Estrutura e Propriedades de
Sélidos; Teoria da ligacdo covalente; Estrutura e simetria de moléculas; Teoria do Orbital
Molecular para moléculas diatdbmicas e poliatbmicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — PROPRIEDADES DOS ATOMOS

1.1 Equacdo de Schrodinger para &tomo de hidrogénio e atomos polieletronicos
1.2 Modelo atdmico mecénico-quantico

1.3 Orbitais atdbmicos

1.4 Regra de Slater

1.5 Organizacgdo da Tabela Periddica
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1.6 Propriedades Periddicas

UNIDADE Il — LIGACAO METALICA

2.1 Teoria do “mar de elétrons”

2.2 Propriedades dos materiais metalicos

2.3 Estruturas metélicas

UNIDADE Il — LIGACAO IONICA

3.1 Teoria da ligacdo ibnica

3.2 Energia da rede cristalina

3.3 Ciclo de Born-Haber

3.4 Caréter covalente de sdlidos idnicos

3.5 Estruturas de compostos idnicos

3.6 Propriedades dos solidos idnicos

UNIDADE IV — SOLIDOS (Propriedades e Estruturas)
4.1 Teoria de bandas

4.2 TransicOes entre o0s tipos de ligagéo

4.3 Ligas e compostos intermetalicos

4.4 Solidos covalentes reticulares e moleculares

45 Geometria, estrutura e simetria de solidos cristalinos
4.6 Acidos e Bases solidos

UNIDADE V — LIGACAO COVALENTE

5.1 Teoria da Ligagao de Valéncia

5.2. Estruturas de Lewis

5.3. Estruturas de Ressonéncia e carga formal

5.4 Modelo da repulséo eletrénica dos pares de valéncia
5.5 Simetria molecular e grupos pontuais

5.6 Teoria do orbital molecular

(a) Combinacéo linear de orbitais para formacéo de moléculas homonucleares
(b) Combinacéo linear de orbitais para formagdo de moléculas heteronucleares

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. WELLER, M.; OVERTON, T.; ROURKE, J.; ARMSTRONG, F.; Quimica Inorganica,
Bookman, Porto Alegre, 2017. (Minha Biblioteca).
2. RAYNER-CANHAM, G.; Quimica Inorgéanica Descritiva, LTC, Rio de Janeiro, 2015.
(Minha Biblioteca).

HOUSECRAFT, C.; Quimica Inorganica, LTC, Rio de Janeiro, 2013. (Minha Biblioteca).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BORGES DA SILVA, R.; LANGE COELHO, F.; Fundamentos de quimica organica e
inorganica, SAGAH, Porto Alegre, 2018.

2. BOTH, J.; Quimica geral e inorganica, SAGA, Porto Alegre, 2018. (Minha Biblioteca).

3. TOMA, H. E.; DA COSTA FERREIRA, A. M.; GALINDO MASSABNI, A. M,;
MASSABNI, A. C.; Nomenclatura basica de quimica inorganica, Blucher, Sdo Paulo, 2014.
(Minha Biblioteca).

4. SILVA, E. A.; Quimica Aplicada — Estrutura dos Atomos e Fungdes Inorganicos e
Organicos, Erica, Séo Paulo, 2014.

5.HUO, Q.; PANG, W.; XU, R.; Modern Inorganic Synthetic Chemistry, Elsevier, Amsterdam,
2010.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Calculo 2 11100059

Departamento ou equivalente
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Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

Pré-requisitos: Calculo 1 (11100058)

OBJETIVO

As habilidades que, espera-se, o aluno vird a desenvolver ao longo do curso, podem ser
colocadas em trés niveis:

- Compreensdo dos conceitos fundamentais do Calculo Integral de fungdes de uma variavel real
- Habilidade em aplicé-los a alguns problemas dentro e fora da Matemaética

- Refinamento matematico suficiente para compreender a importancia e a necessidade das
demonstracdes, assim como a cadeia de definicdes e passos intermediarios que as compdem,
criando a base para o estudo de disciplinas posteriores.

EMENTA

Célculo Integral de funcbes de uma variavel real: integral definida e suas propriedades, integral
indefinida, teorema fundamental do célculo, técnicas de integracdo, aplicagdes, integrais
improprias. Sequéncias e Séries Numéricas. Séries de Poténcias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Integral Definida

- Motivacdo historica sobre areas

- Integral Inferior e Integral Superior

- Integral Definida (Fungdes Integraveis)

- CondicGes de Integrabilidade (breve discussao)

- Propriedades das Fungdes Integraveis

- Integral Definida como limite.

UNIDADE 2. Relagdes entre Derivagdo e Integracao.
- Integral Indefinida

- Primitiva de uma funcéo

- O Teorema Fundamental

- Férmula de mudanca de variaveis

- Integracéo por partes.

UNIDADE 3. Técnicas de Integracdo

- Férmulas (Tabela base)

- Integracdo de algumas func@es trigonométricas

- Integracao por substituicao

- Integracdo por partes

- Integracdo por decomposicéo

- Racionalizacéo de Integrandos.

UNIDADE 4. Integrais Improprias

- Integrais Improprias de Primeira Espécie

- Integrais Improprias de Segunda Espécie
UNIDADE 5. Aplicacdes da Integral

- Area de regides planas

Volume de sélidos de revolucao

Comprimento de arco (curvas em R2, parametrizacao)
- Area de superficies de revolucio

- Aplicagdes na Fisica

Unidade 6. Funcdes Logaritmicas e Exponenciais (opcional)
- Funcdo Logaritmica Natural; Propriedades da fungdo Logaritmica
- Funcdo Exponencial com base no nimero neperiano
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- Propriedades da funcdo Exponencial

- Func¢des Exponencial Geral e Logaritmica Geral
UNIDADE 7. Sequéncias e Séries Numéricas

- Sequéncias e limites de funcgdes

- Sequéncias Mon6tonas e Limitadas

- Séries e convergéncia

- Algumas séries especiais

- Operagdes com séries convergentes

- Critérios de convergéncia

- Termo geral

- Comparacéo

- Comparacao por limite

- Integral

- Razéo

- Raiz

- Convergéncia absoluta

- Séries alternadas e convergéncia condicional.
UNIDADE 8. Séries de Poténcias

- Séries de Fungdes e Convergéncia Uniforme
- Séries de Poténcias e suas propriedades

- Série de Taylor

- Expansdo em série de Taylor de algumas funcgdes elementares
- Derivacdo e integracéo termo a termo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2014. ISBN:
9788582602263. E-book.

2. LEITHOLD, L. Calculo com geometria analitica. v.1,2. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
3. STEWART, J. Calculo. v.1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2021. ISBN: 9786555584097.
E-book.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AVILA, G. Andlise matematica para licenciatura. S&o Paulo: Blucher, 2006. ISBN:
9788521215363. E-book.

2. ROGAWSKI, J.; ADAMS, C. Calculo. v.1. Porto Alegre: Bookman, 2018. ISBN:
9788582604601. E-book.

3. RUDIN, W. Principles of mathematical analysis. 3.ed. New York: McGraw-Hill, 1976.
4. SPIVAK, M. Calculus. Texas: Publish or Perish, 2008.

5. THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J. Calculo, v.1,2. Sdo Paulo: Pearson Addison
Wesley, 2012,

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Microbiologia de Alimentos 12000132

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral
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Proporcionar ao aluno nogGes basicas de microbiologia de alimentos, através do conhecimento
dos micro-organismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminacao,
controle e aplicacéo.

Especificos

- ldentificar os principais micro-organismos relacionados com toxinfecgdes, deterioracdes,
conservacéo e producdo de alimentos.

- Distinguir fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano em alimentos.

- Reconhecer fontes de contaminacéo e alteracGes microbianas em alimentos.

- Apontar métodos para controlar a atividade microbiana em alimentos.

- Identificar micro-organismos patogénicos causadores de enfermidades.

- Executar técnicas e procedimentos laboratoriais de rotina.

EMENTA

A disciplina aponta a importancia da microbiologia de alimentos; as caracteristicas gerais de
bactérias, fungos e virus do ponto de vista da morfologia, citologia, nutri¢do e crescimento; os
efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos micro-organismos; as contaminagdes
e alteracbes dos alimentos e enfermidades decorrentes; o controle do desenvolvimento
microbiano; o aproveitamento industrial de micro-organismos em alimentos; os aspectos
praticos de preparagdes microscopicas; métodos de esterilizagdo; meios de cultura para cultivo
artificial e coloracdo de Gram.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

1.1. Importéncia do estudo de micro-organismos em alimentos

1.2. Principais grupos de micro-organismos envolvidos com alimentos

1.3. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano em
alimentos

UNIDADE 2 - MICRO-ORGANISMOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS E
PRINCIPAIS CARACTERISTICAS

2.1. Bactérias

2.2. Fungos

2.3. Virus

2.4. Protozoérios

UNIDADE 3 - ENFERMIDADES ALIMENTARES

3.1. Tipos: infeccBes, intoxicacOes, viroses, toxinas animais, infestagbes parasitarias
3.2. Agentes causadores

3.3. Ocorréncias

3.4. Sintomatologia

3.5. Controle

UNIDADE 4 - Contaminac0es e alteragdes em alimentos in natura e processados
4.1. Alimentos de origem animal (Carnes; Pescado; Aves; Ovos; Leite; derivados);
4.2. Alimentos de origem vegetal (Frutas; Hortaligas; Gréos; derivados).

UNIDADE 5 - Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos

5.1. Métodos fisicos;

5.2. Métodos quimicos;

5.3. Métodos bioldgicos.

UNIDADE 6 - Aproveitamento industrial de micro-organismos em alimentos

6.1. Fermentac6es convencionais (elaboracao de alimentos e bebidas fermentadas);
6.2. Producéo de acidos organicos, proteinas, aminoacidos, enzimas, polissacarideos, lipideos

AULAS PRATICAS

- Conhecendo o laboratério. Equipamentos. Vidrarias. Nomenclatura. Esterilizacéo.
- Andlise microbiologica de ar ambiente (técnica de sedimentagdo simples).

- Dilui¢bes. Manobras assepticas.
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- Técnicas de plagueamento (profundidade e superficie).

- Coleta de amostras (técnicas, homogeneizac¢do, cuidados e transporte).

- Controle de crescimento microbiano (calor imido, calor seco, radiacao).
- Coloracdo de Gram. Microscopia.

- Técnicas de contagem. Regras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424
p.

MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1128
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Armed,
2005. 894 p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760 p.
VERMELHO, A. B. Préticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 239

p.

3° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Fisico-Quimica 2
12000446

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 4

Preé-Requisitos: Fisico-Quimica 1 (12000437)

OBJETIVO

Geral

Apresentar 0s conceitos gerais envolvendo o estudo da Fisico-quimica dos processos em
equilibrio aplicada ao estudo das misturas e dos processos eletrodicos.

Especificos

- Discutir os principios fundamentais envolvendo a termodindmica de misturas, equilibrio de
fases, solugdes eletroliticas e eletroquimica, enfatizando os modelos utilizados, aplicagdes e
limitacGes;

- Correlacionar os assuntos com questdes apresentadas no cotidiano.

EMENTA
Equilibrio material: Equilibrio de fases em sistemas com um e mais componentes.
Termodindmica de misturas. Termodindmica de Solugdes Eletroliticas. Eletroguimica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADE | - MUDANGCAS DE FASES
1.1. Graus de liberdade

1.2. Condigdes para o equilibrio entre fases
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1.3. A regra das fases

1.4. Sistema de um componente

1.5. A equacdo de Clausius-Clapeyron

1.6. Transformacdes s6lido-s6lido - equilibrio metaestavel
UNIDADE Il - TERMODINAMICA DE SOLUCOES IDEAIS

2.1. Lei de Raoult e Lei de Henry

2.2. Propriedades termodinamicas de solugdes gasosas e liquidas
2.3. Propriedades coligativas das solug¢@es ndo eletroliticas ideais
2.4. Equilibrio entre fases em soluces ideais

2.5. Diagramas Pressdo composi¢do e Temperatura X Composicao
UNIDADE Il - TERMODINAMICA DE SOLUGOES NAO IDEAIS
3.1. Desvios da idealidade

3.2. Atividade e fugacidade

3.3. Propriedades termodinamicas de solugdes néo eletroliticas ideais
3.4. Diagrama liquido- vapor, liquido-liquido de sistemas binarios
3.5. Diagramas sélido-liquido e sélido-sélido de sistemas binérios
3.6. Sistemas ternarios

UNIDADE IV-TERMODINAMICA DE SOLUCOES ELETROLITICAS
4.1. Solugdes idnicas

4.2. Atividade dos ions em solucéo

4.3. Lei Limite de Debye-Huckel

4.4. Lei de Debye-Huickel generalizada

UNIDADE V — ELETROQUIMICA

5.1. Introducéo a eletroquimica

5.2. Medidas de potenciais padrdo

5.3. Eletroquimica dindmica

5.4. Corrosdo, eletrodeposicéao e geracdo de energia

5.5. Processos eletrodicos

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-Quimica. Vols. 1 e 2. 10% ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2017. Recurso online.

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. Vol. 1. 62 Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2012. Recurso online.

MOORE, W. J. Fisico-Quimica; vols.1 e 2. 12 ed. Sdo Paulo: Edgar Blicher, 1976. Recurso
online.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBERTY, R. A, SILBEY, R. J. Physical Chemistry. 2" Ed. New York: Wiley & Sons, 1997.
BALL, D. W. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

CHANG, R. Fisico-Quimica para as ciéncias quimicas e biolégicas. vol. 1 e 2. 32 ed. Porto
Alegre: AMGH, 2009. Recurso online.

FIOROTTO, N. R. Fisico-Quimica: Propriedades da matéria, composicéo e transformacdes. 12
ed. Sdo Paulo: Erica, 2014. Recurso online.

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Fisico-Quimica Experimental 1 12000217

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
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CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 45 T E P EAD | EXT
Creditos: 3 3

Pré-Requisitos: Fisico-Quimica 1 (12000437)

OBJETIVO

Geral

Capacitar o aluno a obter e interpretar dados experimentais na caracterizacdo de elementos e
compostos, e em processos fisicos e reacdes quimicas.

Especificos

- preparar os alunos para elaborar os conceitos adquiridos na forma de relato de suas
experiéncias, explorando a sua capacidade de interpretar resultados experimentais;

- trabalhar os conhecimentos adquiridos de forma interdisciplinar;

- proporcionar a anélise critica do fazer ciéncia e dos modelos apresentados.

EMENTA

Sistemas Fisico-Quimicos: Descri¢do fenomenoldgica de gases, liquidos e solidos.
Termodinamica classica de equilibrio. Equilibrio de fases em sistemas de um componente e
em misturas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS PRATICAS

1. Propriedades intensivas e extensivas: Relagdo massa x volume

2. Propriedades intensivas e extensivas: Densidade de solidos e liquidos.

3. Determinagdo de massa molar de um vapor

4. Determinacdo de massa molar de um solido

5. Dilatacéo térmica de liquidos

6. Equilibrio Quimico

7. Determinacédo da presséo de vapor e entalpia de vaporizacdo de um liquido puro
8. Determinacgdo da capacidade térmica de metais

9. Calorimetria: Calor de dissolugdo

10. Calorimetria: Lei de Hess

11. Propriedades Coligativas

12. Determinacédo do volume molar parcial da 4gua em uma mistura binéria agua-etanol
13. Determinacdo do volume molar parcial dos componentes em mistura binria

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W.; DE PAULA, J. Fisico-Quimica. Vol. 1 e 2. 10% ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2017. Recurso online.

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. Vol. 1 e 2. 62 Ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2012. Recurso online.

RANGEL, R. N. Préticas de Fisico-quimica. 22. Ed. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALL, D. W. Fisico-quimica. Vol. 1. Sdo Paulo: Thomson, 2005.

BUENO, W. A. Manual de Laboratério de Fisico-quimica. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1980.
CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1996.

MOORE, W. J. Fisico-Quimica; vol.1 e 2. 12 Ed. S&o Paulo. Edgar Blicher, 1976. Recurso
online.

SHOEMAKER, D. P.; GARLAND, C. W. Experiments in physical chemistry. New York:
McGraw Hill, 1962.
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COMPONENTE CURRICULAR ODIGO
Quimica de Alimentos 2

12000489
Unidade:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

Pré-Requisitos: Quimica Organica 1A (12000483), Quimica Geral A (12000481)

OBJETIVOS

Geral

Adquirir conhecimentos sobre a composicdo e transformacBes quimicas e bioquimicas dos
principais constituintes dos alimentos.

Especificos

- Definir lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais;

- Reconhecer a estrutura de lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais;

Empregar a nomenclatura adequada para lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais e compostos
responsaveis por sabor e aroma;

- Classificar lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais;

- Reconhecer a importancia bioldgica dos lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais;

- Diferenciar as propriedades fisicas, quimicas e funcionais dos lipideos, pigmentos, vitaminas,
minerais;

- Identificar as reacdes e transformacdes dos lipideos, pigmentos, vitaminas, minerais.

EMENTA

Esta disciplina aborda a definicéo, estrutura, nomenclatura, classificacéo, propriedades fisicas,
quimicas, funcionais e importancia biol6gica dos lipideos, pigmentos, vitaminas e minerais.
Além das principais reacdes e transformacdes desses componentes durante condi¢des de
processamento de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Estudo dos lipideos
- Definicao
- Estrutura
- Nomenclatura
- Classificacdo
- Isomeria (cis/trans)
- Propriedades quimicas
- Principais reacBes de interesse tecnoldgico (hidrélise, saponificacgao,
interesterificacdo, neutralizag&o, hidrogenacéo...)
- Oxidacdo de lipideos
- Esquema geral das reacOes de oxidacdo de lipideos
- Mecanismo das reagdes
- Propriedades fisicas
- Indice de refracéo
- Ponto de fuséo
- Viscosidade
- Densidade
- Calor especifico
- Pontos de fumaca, faisca e combust&o
- Polimorfismo
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- Propriedades funcionais dos lipidios

UNIDADE 2. Estudo dos pigmentos

- Definicao

- Visdo geral sobre fotossintese dos pigmentos

- Estrutura do cloroplasto

- Principais pigmentos: clorofilas, mioglobina e hemoglobina, antocianinas, flavonoides,
taninos, betalainas, quinonas, xantonas, carotendides, pigmentos sintéticos, outros

- Estrutura, propriedades quimicas e fisicas (solubilidade em agua, alcool e 6leos) dos
principais pigmentos alimentares

- AlteracBes dos pigmentos frente a manipulacdo, elaboracdo e armazenamento dos
alimentos.

UNIDADE 3. Estudo das vitaminas

- Introducdo (definicéo, estrutura, classificagcdo, nomenclatura)

- Efeito dos tratamentos fisicos e quimicos sobre as vitaminas (calor, frio, oxigénio, luz,
extrusdo, aditivos, fermentac&o, irradiacdo, refino e moagem, embalagem e armazenamento).

UNIDADE 4 — Estudo dos minerais
- Introducéo (definigdo, estrutura, classificacdo, nomenclatura)
- Ocorréncia dos sais minerais nos alimentos
- Perdas e ganhos frente ao processamento:
- Aguecimento, Solubilidade, Embalagens, Equipamentos
- Adicao dos minerais aos alimentos

AULAS PRATICAS
- Determinacéo do indice de iodo de 6leos e gorduras.
- Determinacéo do indice de acidez de 6leos e gorduras.
- Determinacéo do indice de peréxidos de 6leos e gorduras.
- Determinacéo do indice de refragdo de 6leos e gorduras.
- Determinacéo do teor de antocianinas em vegetais.
- Influéncia do pH sobre os pigmentos heterociclicos tetrapirrélicos.
- Influéncia do pH sobre os pigmentos clorofilas, flavonoides e betalainas.
- Determinacéo de vitamina C em alimentos.
- Determinacdo de minerais em alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Edgard Blucher: Instituto Mauéa de Tecnologia, 2007.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012.
601p.

ATKINS, P. W; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 7.ed. Porto Alegre: Bookman, 2018. 922 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3. ed. rev. atual. S&o
Paulo: Varela, 2003. 238 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.
368p.
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GIOIELLI, L. A. Oleos e gorduras vegetais: composico e tecnologia. Revista Brasileira de
Farmacognosia, \2 5, n. 2, 211-232p., 1996. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/rbfar/v5n2/a08vbn2.pdf

COMPONENTE CURRICULAR: CODIGO
Quimica Inorganica 2

12000427
Unidade:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

Pré-Requisitos: Quimica Inorganica 1 (12000423)

OBJETIVO

Fornecer aos estudantes os subsidios tedricos para a compreensdo da Quimica dos compostos de
coordenacdo (Complexos de metais de transi¢do; Organometalicos; Sistemas bioinorgénicos) e
relaciond-los com outras &reas do conhecimento.

EMENTA

Formag&o de complexos por acidos e bases de Lewis; Conceito de Pearson de &cidos e bases
duros e macios; Reagdes de &cidos e bases de Lewis; Complexos de metais de transi¢do
(Nomenclatura; Estrutura; Isomeria; Reacdes; Estabilidade); Propriedades 6ticas e magnéticas
de complexos de metais de transicdo; Teoria do campo cristalino; Teoria do campo ligante;
Compostos organometalicos (Nomenclatura; Estrutura; Estabilidade; Ligacdo metal-ligante);
Reacdes de compostos organometalicos e catalise homogénea; Quimica bioinorganica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADE 1: ACIDOS DO TIPO LEWIS
1.1. Tipos de &cidos e bases de Lewis
1.2. Conceito de Pearson de acidos e bases duros e macios
1.3. Reac0es de acidos e bases de Lewis
UNIDADE 2: COMPLEXOS METALICOS
2.1. Nomenclatura dos complexos metalicos
2.2. Tipos de ligantes em complexos metalicos
2.3. Estruturas de complexos metalicos
2.4. Isomeria de complexos metalicos
2.5. Estabilidade e reac6es de complexos metalicos
UNIDADE 3: TEORIA DO CAMPO CRISTALINO PARA COMPLEXOS METALICOS
3.1. Propriedades Oticas e magnéticas de complexos metalicos
3.2. Desdobramento dos orbitais d em simetrias octaédrica, tetraédrica e quadratica
3.3. Série espectroquimica
3.4. Energia de estabilizacio do campo cristalino
3.5. Complexos de spin alto e de spin baixo
3.6. Efeito Jahn-Teller
UNIDADE 4: TEORIA DO CAMPO LIGANTE
4.1. Introducdo a teoria do campo ligante
4.2. Orbitais moleculares com simetria adaptada
4.3. Orbitais moleculares em simetria octaédrica, tetraédrica e quadratica
UNIDADE 5: COMPOSTOS ORGANOMETALICOS
5.1. Nomenclatura de compostos organometalicos
5.2. Estrutura eletronica de compostos organometalicos
5.3. Ligantes e ligacGes em compostos organometalicos
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5.4. ReacBes de compostos organometélicos
5.5. Reacdes cataliticas de compostos organometalicos
UNIDADE 6: QUIMICA BIOINORGANICA
6.1. FuncGes de metais em sistemas bioldgicos
6.2. Ligantes e tipos de geometria de coordenacdo de metais em sistemas bioldgicos
6.3. Exemplos de fungdo e atividade de metais em sistemas bioldgicos
6.4. Compostos inorganicos em sistemas biol6gicos

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOUSECRAFT, C.; Quimica Inorgénica, LTC, Rio de Janeiro, 2013 (Minha Biblioteca).
RAYNER-CANHAM, G.; Quimica Inorganica Descritiva, LTC, Rio de Janeiro, 2015 (Minha
Biblioteca).

WELLER, M.; OVERTON, T.; ROURKE, J.; ARMSTRONG, F.; Quimica Inorganica,
Bookman, Porto Alegre, 2017 (Minha Biblioteca).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HUO, Q.; PANG, W.; XU, R.; Modern Inorganic Synthetic Chemistry, Elsevier, Amsterdam,
2010 (EBSCOhost).

KAIM, W.; SCHWEDERSKI, B.; KLEIN, A.; Bioinorganic Chemistry, Wiley, Chicester, 2013
(Minha Biblioteca).

RODGERS, G. E.; Quimica Inorganica Descritiva, de Coordenacao e Estado Sélido, Cengage
Learning, Sdo Paulo, 2018 (Minha Biblioteca).

SILVA, E. A.; Quimica Aplicada — Estrutura dos Atomos e Funcdes Inorganicas e Organicas,
Erica, Sdo Paulo, 2014 (Minha Biblioteca).

TOMA, H. E.; FERREIRA, A. M. C.; MASSABNI, A. M. G.; MASSABNI, A. C;
Nomenclatura Basica de Quimica Inorgéanica, Blucher, Sdo Paulo, 2014 (Minha Biblioteca).

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Analise Microbiol6gica de Alimentos 12000145

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 1 3

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Conhecer e executar as diferentes metodologias de analise microbioldgica de alimento.
Especificos

- Distinguir os diferentes métodos de analise microbiol6gica de alimentos

- Executar técnicas de coleta, transporte, estocagem e preparo das amostras para analise
- Utilizar as técnicas basicas de analise microbiol6gica de alimentos

- Preparar meios de cultura e reagentes

- Realizar analises microbioldgicas de alimentos e agua

EMENTA

A disciplina estuda os diferentes métodos de analise de alimentos. Proporciona a execucao
das principais analises em alimentos, desde a coleta, transporte, estocagem e preparo das
amostras; das técnicas basicas de analises, da preparacdo de meios de cultura e reagentes.
Aponta as principais legislagcdes vigentes.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Métodos de analise microbiologica de alimentos

Métodos convencionais

Métodos rapidos

UNIDADE 2. Coleta, transporte, estocagem e preparo das amostras para analise
Conceitos basicos. Amostra. Plano de amostragem. Unidade analitica.

Procedimentos de coleta de alimentos e &gua, tipos de frascos, cuidados na coleta.
Transporte e estocagem de diferentes tipos de amostras de alimentos e 4gua para analise.
Preparacdo das amostras. Homogeneizacdo. Retirada da unidade analitica.

UNIDADE 3. Preparacgdo de meios de cultura e reagentes

Ingredientes utilizados em meios de cultura

Tipos de meio de cultura

Esterilizacdo: procedimentos

UNIDADE 4. Técnicas basicas de analises

Contagem em placas (profundidade, superficie, gotejamento, filtracdo em membranas, calculo)
Contagem pela técnica de nimero mais provavel (diluicdo multipla, diluicdo Unica, calculos)
Deteccdo da presenga/auséncia

UNIDADE 5. Principais analises em alimentos

Contagem total de microorganismos aerobios meséfilos

Contagem de bolores e leveduras

Contagem de coliformes totais, termotolerantes e E. coli

Staphylococcus aureus

Salmonella

Esterilidade comercial

AULAS PRATICAS

Preparo de meios de cultura.

Coleta e preparo de amostras de diferentes caracteristicas (s6lida, liquida, em pd, rica em
gordura, ...)

Anélise de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotréficos.

Anélise de bolores e leveduras.

Analise de estafilococos coagulase positiva.

Deteccdo de Salmonela.

Enumeracéo de coliformes totais, termotolerantes e E.coli.

Esterilidade comercial

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R.
F.S.; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de andlise microbiol6gica de alimentos. 3. ed.
S&o Paulo: Livraria Varela, 2007. 552p.

STROHL, W. A. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004. 531 p.
VERMELHO, A. B. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
239 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLACK, J. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002. 2013. 829 p.

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

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Armed,
2005. 894 p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760

p.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos 12000147

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicacéo de conceitos, fundamentos e técnicas
de operagdes unitérias na inddstria de alimentos.

Especifico

Apontar os principios basicos das principais operagdes unitarias utilizadas na indudstria de
alimentos;

Distinguir as principais operagdes unitérias na industria de alimentos;

Identificar os equipamentos utilizados nas operagdes unitérias na industria de alimentos;
Selecionar os equipamentos apropriados as diversas opera¢es unitarias na inddstria de
alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os principios basicos de opera¢@es unitarias na inddstria de alimentos; o
balango de massa; a transferéncia de calor: trocadores de calor; a refrigeracdo; as operagdes de
pré-tratamento: obtencdo de matéria-prima, transporte, recepg¢do, armazenamento, limpeza,
selecdo, classificagdo e descascamento; a reducdo de tamanho; a mistura e modelagem; a
separacdo mecénica de alimentos; a reologia; a extrusdo; a evaporacao e a destilacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS:

UNIDADE 1: Introduc&o as operag¢Oes unitarias: conceitos fundamentais; Balangos de massa;
UNIDADE 2: Principios basicos de transferéncia de calor: trocadores de calor na industria de
alimentos. Refrigeragdo e Congelamento.

UNIDADE 3: Obtencdo das matérias-primas; Transporte, recep¢cdo e armazenamento de
matérias-primas; Preparacdo de matérias-primas (limpeza, selecdo, classificacdo e
descascamento);

UNIDADE 4: Separacdo mecanica de alimentos: centrifugacao, filtracdo, e peneiramento.
UNIDADE 5: Reducéo de tamanho de alimentos solidos e liquidos;

UNIDADE 6: Mistura e modelagem de alimentos liquidos e sélidos;

UNIDADE 7: Reometria de produtos alimenticios;

UNIDADE 8: Extrusdo;

UNIDADE 9: Evaporagéo;

UNIDADE 10: Destilacéo.

AULAS PRATICAS:
Andlise granulométrica e de reducdo de tamanho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpressdo 2007. 294 p.
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TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v. 1. Rio de Janeiro LTC,
2015. 584p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacfes unitarias. Londres:
Hemus, 2004. 276 p.

FOUST, A.S. Principios das operacdes unitérias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 670 p.
TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v. 2. Rio de Janeiro LTC,
2016. 484p.

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 317
p.

GAVA, A.. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284 p.

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Estatistica Basica 11100026

Departamento ou equivalente
Departamento de Matematica e Estatistica/IFM

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 60 T E P EAD | EXT
Créditos: 4 4

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVO

Geral

Habilitar o estudante para a compreensdo da base conceitual e metodoldgica da estatistica
requerida no planejamento, analise de dados e interpretacdo de resultados de pesquisa cientifica.
Especifico

Fundamentacdo estatistica para o estudo de disciplinas do ciclo profissional.

EMENTA
Estatistica Descritiva, Elementos de Probabilidade e de Inferéncia estatistica: base conceitual,
métodos e aplicacOes da Estatistica em Ciéncia e Tecnologia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Introducéo

- Histdria, conceito, funcdes e aplicacbes da estatistica. Estatistica e método cientifico
- Populagéo e amostra

- Caracteristicas e variaveis

- Observagdes e dados

- Notacdo somatorio

UNIDADE 2. Estatistica Descritiva

- Apresentacdo de dados estatistico

- Tabelas e graficos

- Distribuicdo de frequéncias

- Tabela de frequéncias

- Histogramas e poligono de freqtiéncias.

- Medidas de localizacéo, de dispersdo, separatrizes e de formato

- Analise exploratoria de dados: resumo de cinco nimeros; diagrama de ramo e folhas; gréafico
de caixa (box plot)

UNIDADE 3. Elementos de Probabilidade
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- Base conceitual

- Conceitos de probabilidade

- Principais propriedades

- Probabilidade condicional e independéncia estatistica
- Aplicacdes

- Variaveis aleatorias discretas e continuas

- Conceitos

- Funcdo de probabilidade

- Funcdo de distribuicdo de probabilidade

- Valor esperado e variancia

- Momentos

- Assimetria e curtose

- Distribui¢Oes de probabilidade importantes
- Bernoulli

- Binomial

- Poisson

- Normal

- Exponencial e uniforme

UNIDADE 4. Inferéncia Estatistica

- Populagéo e amostra;

- Amostra aleatoria;

- Distribui¢do amostral da média;

- Teorema central do limite.

- Estimagé&o por ponto e por intervalo:
- Conceitos basicos;

- Propriedades dos estimadores;

- Intervalos de confianga para média;
- Diferenca entre médias e proporcéo.
- Teste de hipoétese:

- Conceitos basicos.

- Testes para médias (amostras independentes e amostras pareadas);
- Variancias e proporgoes.

- Teste de qui-quadrado:

- Aderéncia e independéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DEVORE, J. L. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2018. ISBN 9788522128044. E-book.

2. FONSECA, J. S. Curso de Estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2012. ISBN 9788522477937. E-
book.

3. MORETTIN, P. A.; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Saraiva,
2017. ISBN 9788547220228. E-book

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. COSTA NETO, P. L. de Oliveira; CYMBALISTA, M. Estatistica. Sdo Paulo: Blucher,
2006. ISBN 9788521215226. E-book.

2. MEYER, P. L. Probabilidade: AplicacGes a Estatistica. Rio de Janeiro: LTC, 2010. ISBN
9788521638476. E-book.

3. MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para
Engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 2021. ISBN 9788521637448. E-book.

4, SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J.; SRINIVASAN, A. Probabilidade e Estatistica. Porto
Alegre: Bookman, 2015. ISBN 9788565837477. E-book.
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5. VIEIRA, Sonia. Estatistica Béasica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2018. ISBN
9788522128082. E-book.

4° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR: cODIGO
Quimica Analitica Classica Tebrica

12000430
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

Pré-Requisitos: Quimica Geral A (12000481) e Quimica Geral Experimental A (12000482)

OBJETIVO

Preparar profissionais quimicos aptos a observar e compreender os conceitos tedricos da analise
classica da quimica analitica qualitativa e quantitativa, de maneira a que possam desenvolver
atividades relacionadas ao controle de qualidade nos diversos setores das inddstrias e no campo
da pesquisa cientifica.

EMENTA

Introdugdo & Quimica Analitica. Fundamentos tedricos da Analise Qualitativa e Quantitativa.
Equilibrios idnicos, acido-base, de ions complexos e de dxido-reducdo. Solubilidade e produto
de solubilidade. Expressdes quimicas e numéricas. Estatistica em Quimica Analitica.
Tratamentos de dados analiticos. Gravimetria. Volumetria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugdo a Quimica Analitica

1.1.  Objetivo, definigdo e a importancia da quimica analitica;
1.2.  Aspectos gerais de analise qualitativa e analise quantitativa;
2. Estatistica em Quimica Analitica

2.1.  Algarismos significativos;

2.2. Erros: natureza, classificacdo e eliminagéo;

2.3. Propagagcédo de erros;

2.4, Tratamento de dados;

2.5.  Rejeicéo de resultados;

2.6. Testes de significancia;

2.7. Expressao final dos resultados.

3. Equilibrios quimicos
3.1.  Principios gerais;
3.2, Reacdes;

3.3. Constantes de equilibrio;

3.4. Lei da acdo das massas;

3.5.  Aplicagdes.

4. Reacdes acido-base

4.1. Hidrolise de sais;

4.2.  Solugéo tampao;

4.3, Grau de dissociacéo;

4.4.  Atividade e coeficiente de atividade;

4.5.  Volumetria de neutralizacdo: curvas de titulacdo, indicadores, acidos poliprético e
calculo do erro de titulagdo.
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5. Reacdes oxi-reducéo

5.1. Balanceamento;

5.2. Pilhas ou celas galvanicas;

5.3. Ponte salina;

54. Potencial de eletrodo;

5.5. Equacéo de Nernst;

5.6.  Volumetria de oxi-reducdo: curvas de titulacdo, indicadores, titulacdes diretas e
indiretas, Permanganometria, lodometria e Dicromatometria.

6. Reaces de complexagéo

6.1. Complexacdo com EDTA,;

6.2. Efeito do pH e uso de tampdes;

6.3.  Agentes mascarantes;

6.4.  Volumetria de complexacdo: Curvas de titulacdo, indicadores e interferéncias em
titulacbes com EDTA.

7. Reac0es de precipitacdo

7.1. Produtos de solubilidade;

7.2. Precipitagdo fracionada;

7.3. Natureza fisica dos precipitados;

7.4. Contaminag&o dos precipitados;

7.5. Lavagem, secagem e calcinagdo;

7.6.  Volumetria de precipitacdo: Indicadores. Método de Mohr. Método de Volhard.
Método de Fajans. Curvas de titulagdo.

Anaélise gravimétrica por volatilizacdo e precipitacdo (convencional e em solucdo
homogénea), célculos e expressdo dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

A. VOGEL, “Quimica Analitica Qualitativa”, 5% Ed., Mestre Jou, Sao Paulo, 1981.

VOGEL, Andlise Quimica Quantitativa, 5% ed., Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 1992.

N. BACCAN et al., “Quimica Analitica Quantitativa Elementar”, 3° ed., Editora Edgard
Blicher LTDA, Séo Paulo, 2001.

D.C. HARRIS, “Explorando a Quimica Analitica”, 4° ed., LTC Editora, Rio de Janeiro, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

D.A. SKOOG, D.M. WEST; F.J. HOLLER; S.R. CROUCH. Fundamentos de
Quimica Analitica: Traducdo da 92 edigdo norte-americana. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2015. Recurso online. ISBN: 978-85-221-2137-3.

N. BACCAN, “Introdugdo a Semimicroanalise Qualitativa”, 7% ed., Editora da
UNICAMP, Campinas, 1997.

DIAS, S. L. P.; VAGHETTI, J. C. P.; LIMA, E. C.; BRASIL, J. L. Quimica analitica
teoria e pratica essenciais. Sdo Paulo: Bookman, 2016. Recurso online. ISBN 978-85-
826-0391-8

R. ISUYAMA, “Experiéncias sobre Equilibrio Quimico”, USP, Sdo Paulo, 1985.

COMPONENTE CURRICULAR: CcODIGO
Quimica Analitica Cléassica Experimental

12000431
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 45 T E P EAD | EXT
Créditos: 3 3

Pré-Requisitos: Quimica Geral A (12000481) e Quimica Geral Experimental A (12000482)
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OBJETIVO

Geral

Preparar profissionais quimicos aptos a observar e compreender os conceitos da analise classica
da quimica analitica qualitativa e quantitativa, de maneira que possam desenvolver atividades
praticas relacionadas ao controle de qualidade nos diversos setores das industrias e no campo
da pesquisa cientifica.

Especificos

Através das aulas experimentais, os alunos deverdo associar os conhecimentos tedricos ja
adquiridos dos métodos de anélise classica, desenvolvendo as boas préticas laboratoriais, assim
como compreender as rea¢Oes quimicas utilizadas nas analises classicas, focando
principalmente no:

- Uso das rea¢des quimicas nos métodos de anélise;

- Fundamentos experimentais da analise qualitativa;

- Conceitos experimentais da analise quantitativa;

- Célculos e tratamentos dos resultados experimentais;

- Interpretagéo dos resultados experimentais;

- Confeccéo de laudos e relatorios das préticas experimentais.

EMENTA

Introducdo a Quimica Analitica Classica Experimental. Fundamentos experimentais da analise
qualitativa e quantitativa. Estudos de deslocamento experimental dos equilibrios iénicos, acido-
base, ions complexos e Oxido-reducdo. Préticas experimentais de analises gravimétricas e
volumétricas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Prética 1: Equilibrio Envolvendo Acidos e Bases Fracas, Solugio Tamp&o e Hidrolise.

Prética 2: Equilibrios de Precipitacdo e Dissolucdo de Compostos Pouco Sollveis.

Prética 3: Equilibrios Envolvendo a Formagdo de Complexos

Préatica 4: Equilibrios de Oxi-reducdo, Precipitacdo e Complexacao

Prética 5: ldentificacdo dos Cétions do Grupo 1

Préatica 6: Calibracdo de Aparelhos VVolumétricos (Pipeta, bureta e baldo)

Préatica 7: Volumetria de Neutralizacdo: Preparo e padronizacdo de solugdes de NaOH.

Prética 8: Volumetria de Neutralizagdo: Teste de Indicadores e determinagdo de HCl e de &cido
acético.

Préatica 9: Volumetria de Neutralizacdo: Preparo e padronizacdo de solugdes de HCI.

Préatica 10: Volumetria de Neutralizacdo: Teste de Indicadores e determinagdo de NaOH e NHa.
Préatica 11: Volumetria de Precipitacdo: Determinar a concentracdo de cloretos em amostra de
agua pelo Método de Mohr.

Pratica 12: Volumetria de Precipitacdo: Determinacdo o teor de oxalato e de cromato pelo
Método de Volhard.

Préatica 13: Volumetria de Complexagdo: Determinacdo de Ca?* em amostras de leite com
EDTA.

Pratica 14: Volumetria de oxi-reducdo: Analise de &gua Oxigenada comercial por
permanganometria.

Pratica 15: Volumetria de oxi-reducdo: Determinacdo de cloro livre em é&gua sanitaria por
iodometria.

Pratica 16: Volumetria de oxi-redugdo: Determinacdo de ferro em medicamentos por
dicromatometria.

Préatica 17: Determinacdo gravimétrica de niquel com dimetilglioxima.

Prética 18: Determinacdo gravimétrica de chumbo por PSH.

BIBLIOGRAFIA BASICA
A. VOGEL, “Quimica Analitica Qualitativa”, 5* Ed., Mestre Jou, Sdo Paulo, 1981.
VOGEL, Analise Quimica Quantitativa, 5% ed., Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 1992.
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N. BACCAN et al., “Quimica Analitica Quantitativa Elementar”, 3° ed., Editora Edgard
Blicher LTDA, Séo Paulo, 2001.

D.C. HARRIS, “Analise quimica Quantitativa”. 8a Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 9a Ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2017. Recurso online. ISBN 978-85-216-3452-2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

D.A. SKOOG, D.M. WEST; F.J. HOLLER; S.R. CROUCH. Fundamentos de Quimica
Analitica: Traducdo da 9% edicdo norte-americana. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.
Recurso online. ISBN: 978-85-221-2137-3.

N. BACCAN, “Introducdo a Semimicroanalise Qualitativa”, 7* ed., Editora da UNICAMP,
Campinas, 1997.

DIAS, S. L. P.; VAGHETTI, J. C. P.; LIMA, E. C.; BRASIL, J. L. Quimica analitica teoria e
pratica essenciais. Sdo Paulo: Bookman, 2016. Recurso online. ISBN 978-85-826-0391-8

R. ISUYAMA, “Experiéncias sobre Equilibrio Quimico”, USP, Sao Paulo, 1985.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Conservagédo de Alimentos 12000233

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 90 T E P EAD EXT
Créditos: 6 4 2

Pré-Requisitos: Microbiologia de alimentos (12000132)

OBJETIVOS

Geral

Compreender os principios fisicos, bioquimicos e tecnolégicos envolvidos nos métodos de
conservacdo de alimentos.

Especifico

- Identificar o principio dos métodos de conservagéo,

- Conhecer os métodos fisicos (calor, frio, desidratacdo, adi¢do de solutos), e bioldgicos
(fermentacdes) de conservacdo de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda os métodos de conservagdo, com énfase na conservagdo de alimentos pelo
uso do calor, conservagdo pelo uso do frio, conservacdo pelo uso de solutos, conservagéo por
fermentacéo e por sistemas combinados..

CONTEUDO PROGRAMATICO
(AULAS TEORICAS)
UNIDADE 1: Introdugdo aos métodos de conservacao
AlteragGes em alimentos
Alimentos deteriorados
Vida util
Causas das alteracdes
Fundamentos da preservacdo dos alimentos
UNIDADE 2: Conservacao de alimentos pelo uso do calor
Principios da conservagdo de alimentos pelo uso do calor.
Penetracdo de calor no alimento.
Branqueamento: Principios. Equipamentos (a vapor, a 4gua). Efeito nos alimentos.
Pasteurizacdo: Principios. Equipamentos (para alimentos embalados, a granel). Efeito nos
alimentos.
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Esterilizacdo: Principios. Tipos (a pressdo, a ultra-alta temperatura UHT/processo asséptico).
Equipamentos. Efeito nos alimentos.

Influéncia do tratamento térmico na qualidade dos alimentos.

Parametros utilizados no célculo do tratamento térmico.

Cinética de destruicdo térmica (valor D, valor Z, valor F).

Métodos combinados na conservagao pelo calor

UNIDADE 3. Conservacao de alimentos por desidratacdo

Principios da conservacdo por desidratacdo convencional e osmotica.

Etapas prévias a desidratacdo.

Alteracdes fisicas e quimicas da remocado/reducdo da dgua de alimentos.

Estudo do comportamento das curvas de desidratacdo/secagem.

Célculos de desidratacdo/secagem.

Técnicas e equipamentos de desidratacdo de produtos agropecuarios (secadores
fixos/estacionarios, moveis, de esteira, de leito fluidizado...).

Efeitos nos alimentos.

Reidratac&o.

Liofilizacdo: teoria, equipamentos, efeito nos alimentos.

Métodos combinados na conservacao por desidratagdo

UNIDADE 4: Conservagao de alimentos pelo frio

Resfriamento: Sistemas de producdo de frio. Elementos num ciclo de refrigeracdo.
Armazenamento refrigerado. Fatores que influenciam o armazenamento refrigerado. Efeitos
nos alimentos.

Congelamento e supercongelamento: Teoria da cristalizacdo (nucleagdo, crescimento dos
cristais). Producdo industrial de frio (sistemas mecénicos e criogénicos). Formas de
congelamento (ar, contato indireto, imerséo, criogénico, combinados). Efeito do congelamento
sobre os alimentos (tecidos, enzimas...). Causas de alteracdo durante o armazenamento
congelado. Descongelamento.

Métodos combinados na conservagao pelo frio

UNIDADE 5: Conservacao de alimentos pela adi¢do de solutos

Uso de acgucar (desidratagdo osmotica e saturagdo): Principios da conservagdo pelo agUcar.
Etapas prévias. Processamento (técnicas e equipamentos). Etapas pds-processamento.
Alteragdes fisicas e quimicas. Embalagem. Qualidade.

Uso do sal: Principios da conservacdo pelo sal. Etapas prévias. Processamento (técnicas e
equipamentos). Etapas pds-processamento. Alteracdes fisicas e quimicas da remogéo/reducéo
da agua e adicdo de soluto no alimento. Embalagem. Qualidade.

Métodos combinados na conservacao pela adi¢do de solutos.

UNIDADE 6: Conservacéo de alimentos por fermentacéo

Introducdo as fermentac6es (conceito e importancia das fermentacdes)

Microbiologia das fermentages (microrganismos, fontes, caracteristicas, fatores que afetam o
crescimento microbiano, indculo, tipos de indculo, preserva¢do dos microrganismos, reativacao
e multiplicagdo, aspectos relevantes na produ¢édo do indculo, nutricdo microbiana)
Classificacdo dos processos fermentativos (em funcdo do modo de conducéo, modo de cultivo
e suprimento de oxigénio)

Equipamentos utilizados nas fermentagoes

Rotas metabolicas

Tipos de fermentacdo (acética, latica e alcodlica).

Etapas de fermentagéo (producéo de chucrute, iogurte e vinagre)

Alteracdes nos alimentos fermentados (causas e controle).

Legislagdo.

Métodos combinados na conservacao por fermentacéo

(AULAS PRATICAS)

Verificacdo da eficiéncia do branqueamento em vegetais
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Processo de congelamento de um vegetal (verificacdo da estrutura celular, exsudacéo),
Processo de secagem de um vegetal (elaboracdo da curva de secagem)

Funcionamento de um fermentador

Producdo de chucrute, iogurte e vinagre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial,
v. 4. S8o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523p.

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

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia industrial,
v. 2. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. 541p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal, v. 2. Porto Alegre:
ArtMed, 2005. 279p.

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

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

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tratamento de Agua e Residuos na Industria de Alimentos

12000493
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 3 1
Pré-Requisitos: Nenhum
OBJETIVOS
Geral
Conhecer a tecnologia do tratamento de aguas, efluentes e residuos industriais.
Especifico

- Conhecer os conceitos relacionados a area

- Conhecer as principais analises fisico-quimicas para efluentes industriais

- Conhecer os principais métodos e processos de tratamento de efluentes

- Apontar a importancia dos residuos na industria de alimentos

- Conhecer os métodos avangados e as necessidades atuais e futuras de desenvolvimento de
tecnologia de baixo custo econémico e ecolégico, no tratamento de efluentes

EMENTA

A disciplina aborda a importancia do tratamento de efluentes; os pard@metros de poluicéo
hidrica; os tratamentos primario, secundario e terciério de efluentes na industria; os residuos
solidos; o tratamento de &gua industrial; as legislaces ambientais vigentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

(AULAS TEORICAS)

UNIDADE 1. NocGes basicas de tratamento de aguas e residuos industriais (efluentes)
- Meio ambiente

- Introducdo ao tratamento de efluentes

- Conceito e tipos de efluente
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- Quantidades produzidas e qualidade do Efluente produzido
- Por que tratar efluentes?
- Como tratar efluentes?
- Tratamento preliminar
- Tratamento primario
- Tratamento secundario
- Tratamento terciario ou avancado
- Caracteristicas dos efluentes
- Caracteristicas fisicas: matéria-solida, odor, cor, turbidez
- Caracteristicas quimicas: matéria organica, medida do conteido organico
- Caracteristicas biologicas
UNIDADE 2. Autodepuracéao dos cursos d"agua e Eutrofizagdo
UNIDADE 3. Tratamento de 4gua na industria de alimentos
- Clarificacdo
- Desinfec¢éo
- Abrandamento com cal (cal, cal e barrilha, cal a quente)
- Filtracéo
- Troca idnica
- Remocgdo de ferro, manganés
- Redugéo de alcalinidade
UNIDADE 4. Importancia do tratamento de efluentes no controle de qualidade das industrias
- Poluicdo agroindustrial. Definigdes
- Aspectos econdmicos e sociais do controle de polui¢cdo Agroindustrial —
Conceito de desenvolvimento sustentavel
- O tratamento de efluentes da agroindustria nas Normas internacionais de qualidade
- Legislacdo ambiental
- Efeitos no meio ambiente, das principais substancias presentes nos residuos
UNIDADE 5. Pardmetros de poluicéo hidrica (unidade teorico/pratica)
- Padrdes de qualidade ambiental
- Caracterizacao dos pardmetros de poluicdo hidrica
- Padrdes de qualidade e de emissdo
- Analises fisico-quimicas de efluentes industriais
- Técnicas de amostragem
- Pardmetros analiticos de controle e monitoramento de esta¢Ges de  tratamento de efluentes
UNIDADE 6. Sistemas de tratamento
- Tratamento preliminar de efluentes
- Coleta e transporte dos efluentes no interior da fabrica;
- Determinacéo das vazoes hidrografo;
- Gradeamento e peneiramento;
- Remocdo de 6leos e gorduras;
- Equalizacdo, neutralizacdo e homogeneizacédo de efluentes;
- Tratamento primario de efluentes
- Precipitacdo quimica;
- Sedimentacéo. Decantagéo;
- Flotagéo;
- Processos complementares do tratamento primario: filtracdo, absorcéo, desinfeccao;
- Processos avancados de tratamento primério: ultrafiltragdo, troca idnica, processos de
membranas;
- Desidratacdo de iodo primario. Condicionamento de iodo, filtracdo a vacuo, centrifugacao,
filtracdo sob pressdo. Leitos de secagem.
UNIDADE 7. Tratamento secundério de efluentes (filtros bioldgicos, lagoas de estabilizacéo,
lodos ativados)
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- Tratamento biol6gico dos efluentes
- Caracteristicas gerais dos microrganismos aplicadas ao tratamento biolégico
- Processos bioldgicos aerébios (Lagoas de estabilizacdo e lodos ativados)
- Processos bioldgicos anaerdbios (UASB)
UNIDADE 8. Tratamento terciario (Lagoas de maturacdo, desinfeccdo, remocao de nutrientes
e complexos organicos)
- Remocao de nitrogénio
- Remogdo de fésforo
UNIDADE 9. Residuos sélidos
- Conceitos e definices;
- Formas e tipos de residuos;
- Geracdo de residuos sélidos. Impactos ambientais;
- Legislacdo ambiental relativa a coleta, transporte e disposicao final de residuos solidos;
- Processos de tratamento e de disposicdo final;
- Recuperacao de subprodutos (matadouros e frigorificos, curtumes, cervejarias e pescado)
- Valorizag&o dos residuos sélidos.
(AULAS PRATICAS)
- Caracteristicas fisico-quimica
- Analises de agua
- Jar Teste

BIBLIOGRAFIA BASICA

LEME, E. J. de A. Manual préatico de tratamento de guas residuéarias. 2. ed. Sdo Carlos:
EdUFSCar, 2017. 599 p.

SANT' ANNA JUNIOR, Geraldo Lippel. Tratamento biol6gico de efluentes: fundamentos
e aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2013. 404 p.

VON SPERLING, M. Lodos ativados: Principios do tratamento biol6gico de aguas residuérias.
v. 4. 2. ed. Belo Horizonte: Universidade Federal de Minas Gerais, 2002. 428 p..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

LEGISLACAO brasileira de residuos solidos e ambiental correlata Bernardo Cabral.
Senado Federal. v. 3. Brasilia: Senado Federal, 2001. (Caderno Legislativo; n.4).

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

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de estacGes de tratamento de agua. S&o Paulo.
Blucher, 2001.

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

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Bioquimica do Metabolismo Humano e Vegetal 12000232

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral
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Conhecer as principais transformagcbes bioquimicas dos componentes alimentares nos
organismos humanos e vegetais.

Especificos

- Reconhecer os diferentes processos fisiologicos e sua regulacédo

- Distinguir o metabolismo dos diferentes nutrientes

- Assimilar os ciclos do metabolismo em humanos e vegetais

- Identificar as necessidades caldricas

- Capacitar o aluno a relacionar a bioquimica com o campo de atuacdo dos profissionais
envolvidos com a ciéncia, tecnologia de alimentos

EMENTA

A disciplina aborda nocGes de anatomo-fisiologia humana; a digestdo, absorcao e utilizacao dos
principais nutrientes (proteinas, lipidios, glicidios, é&gua) pelo organismo humano; o
metabolismo calorico; a estrutura da célula e tecidos vegetais; a classificacao e grupos vegetais;
a composicdo quimica e valor nutricional; o metabolismo primério e especial dos vegetais e a
pos-colheita de vegetais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1. Introducéo a bioguimica humana

Conceitos béasicos

Nogdes de anatomo-fisiologia humana

Digestéo, absorg¢éo e utilizagdo dos principais nutrientes

UNIDADE 2. Metabolismo humano

Conceitos bésicos. Catabolismo. Anabolismo. Regulacdo do metabolismo. Bioenergética e
Fosforilacdo oxidativa.

Glicidios

Glicolise. Gliconeogenese. Glicogendlise. Glicogenese. Ciclo de Krebs. Rota da Hexose
Monofosfato

Proteinas

Proteinolise.

Lipidios

Lipolise. B-oxidagdo. Lipogénese. Cetogénese.

Agua

Conteudo Intracelular (LIC) e extracelular (LEC). Obtencéo. Perdas.
InteracGes metabolicas

UNIDADE 3. Metabolismo calérico

Contetdo caldrico dos alimentos

Calorimetria direta e indireta

Metabolismo basal

Acéo dindmica especifica

Necessidades cal6ricas do organismo

UNIDADE 4. Introducdo a bioquimica vegetal

Definicédo (boténica e tecnologica) dos vegetais

Estrutura (célula vegetal, organelas da célula vegetal, anatomia...)
Metabolismo primario (fotossintese, respiragdo, transpiragdo) e secundario
Composicao quimica e valor nutricional

Classificacéo e grupos vegetais

UNIDADE 5. Pés-colheita de vegetais

Ciclo vital dos vegetais

Atividade respiratoria

Reducéo e controle de perdas

Fatores pré-colheita e de colheita

Armazenamento

Atmosfera controlada
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Atmosfera modificada

Revestimentos comestiveis e biodegradaveis

Refrigeracdo

Qualidade po6s-colheita

Desordens fisioldgicas

AlteracGes de produtos vegetais (bioldgicas, fisicas e quimicas)
AULAS PRATICAS

Calculo de metabolismo calérico

Acompanhamento do crescimento e desenvolvimento de um vegetal
Extracdo e isolamento do acido desoxirribonucléico (ADN) de tecidos vegetais
Determinacdo da respiracdo em érgdos vegetais pelo método indicador

BIBLIOGRAFIA BASICA

HARVEY, R. A;; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
520 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2014. 1298 p.

TAIZ, L. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 848 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARENCO, R. A. Fisiologia vegetal: fotossintese, respiracgao, relagdes hidricas e nutri¢ao
mineral. 3. ed. Vigosa: Ed. da UFV, 2009. 486 p.

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

MENDES, R. M. de S. Principios de fisiologia vegetal. 2. ed. — Fortaleza: EAUECE, 2015.
126 p. (on-line). Disponivel em: https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/176651

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 1241 p.

PRATT, C. W. Bioquimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 716 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Métodos Estatisticos 1 11100057

Departamento ou equivalente
Instituto de Fisica e Matemética

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

Pré-Requisitos: Estatistica basica (11100026)

OBJETIVO
Habilitar o estudante para a compreensdo da base conceitual e metodolégica da estatistica
requerida no planejamento, analise de dados e interpretacdo de resultados de pesquisa cientifica.

EMENTA
Andlise de Regressdo. Experimentacdo e Analise de Variancia. Estatistica ndo paramétrica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Analise de Regresséo.

- Andlise de correlacéo

- Andlise de regressao simples

- Andlise de regressao multipla (2 variaveis)
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- Uso de software estatistico.

UNIDADE 2. Experimentacdo e Analise de Variancia.

- Principios béasicos da experimentagéo

- Controle local

- Modelos de experimentos (classificacdo simples e dupla);
- Analise da variancia;

- Discriminacdo da variagao de tratamentos;

- Uso de software estatistico.

UNIDADE 3. Estatistica ndo Paramétrica.
- Testes para duas amostras;
- Correlac@o ndo paramétrica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BHATTACHARYYA, G.K.; JOHNSON, R.A. Statistical concepts and methods. New York:
John Wiley, 1977,

BUSSAB, W.0. e MORETTIN, P.A. Estatistica basica - 5. ed. - Sdo Paulo: Editora Saraiva,
2004.

DEVORE, J.L. Probability and statistics for engineering and the sciences. Monterey:
Brooks/Cole, 1982,

FERREIRA, D.F. Estatistica basica. Lavras: Editora UFLA, 2005.

MEYER, P.L. Probabilidade, AplicacGes a Estatistica. Rio de Janeiro; Ao Livro Técnico S.A.
1976.

SILVA, J.G.C. da. Estatistica Basica. Versao preliminar. Instituto de Fisica e Matematica,
Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 1992. 173p.

SILVEIRA, Jr., P.S., MACHADO, A.A., ZONTA, E.P., SILVA, J.B. Curso de Estatistica,
vol.1. Pelotas: Editora Universitaria, UFPEL. Pelotas, 1989.135p.

SILVEIRA, Jr., P.S., MACHADO, A.A., ZONTA, E.P., SILVA, J.B. Curso de Estatistica,
vol.2. Pelotas: Editora Universitaria, UFPEL. Pelotas, 1992.234p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAUSEWEeb. Consortium for the Advancement of Undergraduate Statistics Education;
<http://www.causeweb.org/>

DASL. The Data and Story Library. Disponivel em: <http:/lib.stat.cmu.edu/DASL/>
FISHER, R.A. Statistical methods for research workers, 14th edition. Darien: Hafner
Publishing Company, 1970.

HAHN, G.J.; SHAPIRO, S.S. Statistical models in engineering. New York: John Wiley,
1967.

HOEL, P.G. Estatistica Elementar. Sao Paulo: Editora Atlas S.A. 1980.

NIST/SEMATECH  e-Handbook  of  Statistical =~ Methods.  Disponivel  em:
<http://www.itl.nist.gov/div898/handbook/>

SPIEGEL, M.R. Estatistica. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil. 1975.580p.

Sistema Galileu de Educacéo Estatistica. Disponivel em: <http://www.galileu.esalqg.usp.br>

SOCR: Statistics Online Computacional Resource; Disponivel em:
<http://www.socr.ucla.edu/SOCR.html>

Virtual Laboratories in Probability and Statistics. Disponivel em:
<http://www.math.uah.edu/stat/>

Wikipedia - The Free Encyclopedia. Disponivel em:

<http://en.wikipedia.org/wiki/Main_Page>
WISE: Web Interface for Statistics Education. Disponivel em: <http://wise.cgu.edu/>
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Chocolates, Balas e Caramelos 12000140

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)

OBJETIVOS

Geral

Conhecer a tecnologia de balas, chocolates, caramelos e produtos correlatos.

Especificos

- Identificar matérias-primas utilizadas

- Diferenciar tipos de produtos elaborados

- Reconhecer processos de elaboracéo

- Distinguir embalagens e métodos de conservagao utilizados
- Realizar o controle de qualidade

EMENTA

A disciplina aborda a definicéo, classificacdo, caracteristicas, formulagdes, processo de
obtencdo, embalagem e conservacéo de balas, chocolates e caramelos e similares; o controle
de qualidade dos produtos e a legislacdo vigente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

(AULAS TEORICAS)

UNIDADE 1. Acucares e produtos para adogar

- Quimica dos carboidratos e fontes;

Propriedades e reacOes dos agUcares;

- Definigdo e classificagdo: cristal, refinado, moido, mascavo, glacé, em cubos, outros;
- Legislagdo

- Origem e Historico da cultura da cana de agtcar no mundo e no Brasil,

- Papel histérico da cultura indigena e afro descendente na cultura sucroalcooleira;

- Mercado da cana de agUcar;

- Usina de agucar:

- Producdo de agUlcar da cana de agucar: cultivo, composi¢do quimica, producdo de aglcar e
alcool (extracdo, purificacdo, concentracao, cristalizacdo, centrifugacao) e refino.

- Producdo de agucar da beterraba: cultivo, composicdo quimica, producgdo (extracéo,
purificacdo, concentracéo, cristalizagdo, centrifugacéo) e refino.

- Melago, melado e rapadura

- Definicdes;

- Processo de elaboracdo;

- Embalagem e conservacao.

- Ingredientes usados na Industria de confeitos.

UNIDADE 2. Balas

- Definicéo

- Classificacdo e caracteristicas:

- & base de acUcar;

- a base de leite;

- a base de espessantes;

- Formulac@es e processo de obtengéo;

- Embalagem e conservacao.

UNIDADE 3. Caramelos
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- Definicao
- Tipos: duros, semi-duros
- Formulag@es e processo de obtencéo;
- Embalagem e conservacéo.
UNIDADE 4. Chocolate
- Definicéo
- Tipos e caracteristicas
- Pré-processamento do cacau: limpeza, selecdo, cura, tostamento, trituracéo
- Preparacéo da pasta de chocolate
- Processo de obtencdo: preparacdo, refino, maturacdo da pasta, molde do chocolate
- Embalagem e conservacéo
UNIDADE 5. Bombons e similares
- Definicéo
- Tipos e caracteristicas
- Formulacdo e processo de elaboracao
- Embalagem e conservacao.
UNIDADE 6. Controle de qualidade e legislagéo de balas, chocolates, caramelos e similares
- Analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;
- Legislagdo pertinente
(AULAS PRATICAS)
- Prética de qualidade, cristalizagdo de agucares e producdo de agucar invertido
- Prética de processamento de balas mastigaveis
- Prética de processamento de balas duras
- Pratica de processamento de caramelos
- Prética de qualidade do chocolate
- Prética de produtos de chocolate

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

FERNANDES, M; et al. Principios e inovacdes em ciéncia e tecnologia de alimentos. Rio de
Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

OETTARER, M. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Manole,
2006. 632p.

RICHTER, M. LANNES, S.C.S. Ingredientes usados na industria de chocolates. Rev.
Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas, v. 43, n.3, jul.set. 2007. Disponivel em:
<http://www-periodicos-capes-gov-
br.ez66.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome>
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Leite e Derivados 12000235

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)

OBJETIVOS

Geral

Compreender os mais variados procedimentos tecnoldgicos na area de laticinios.

Especifico

- Identificar como a tecnologia, a quimica e a microbiologia se integram na &rea de laticinios
para possibilitar a fabricacdo de produtos de alta qualidade sem riscos ao consumidor

- Apontar os principais produtos lacteos, diferenciando-0s nas tecnologias de producéo e nas
suas respectivas caracterizacfes

- Distinguir processos de fabricagdo no contexto da tecnologia relacionando os aspectos
bioquimicos e microbioldgicos

EMENTA

A disciplina aborda a introducéo a tecnologia de leite e derivados; as definigdes relacionadas
ao assunto; a composicao, obtengédo, conservacao, beneficiamento e microbiologia do leite; a
classificagdo e os fundamentos do processamento de: leites concentrados e desidratados, leites
fermentados, creme de leite, manteiga e sorvetes..

CONTEUDO PROGRAMATICO

(AULAS TEORICAS)

UNIDADE 1. NogGes de ciéncia do leite

- Composicdo e valor nutritivo

- Obtencéo do leite

- Conservacao do leite

- Beneficiamento do leite

- Microbiologia do leite

UNIDADE 2. Tecnologia de produtos lacteos fermentados

- Processos fermentativos em produtos lacteos

- Culturas starter

- Tecnologia de fabricagdo de iogurte, bebida lactea, leite acidofélico, quefir
- Inovacdes tecnoldgicas em produtos lacteos fermentados

UNIDADE 3. Tecnologia de queijos

- Definicdo e classificacdo de queijos

- Fundamentos de tecnologia de queijos.

- Controle de qualidade dos queijos

- Principios de tecnologia de queijos especiais

UNIDADE 4. Tecnologia dos produtos lacteos desidratados e concentrados
- Tecnologia do doce-de-leite

- Tecnologia do leite-em-p6

UNIDADE 5. Legislacdo pertinente para leite e derivados

(AULAS PRATICAS)

- Caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas

- Elaboracéo de produtos: queijo minas frescal, mussarela, ricota, doce de leite, requeijao,
sorvete, leites fermentados (exceto iogurte), etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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AMIOT, J. Ciéncia y tecnologia de laleche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Acribia,
1991 EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. 652 p.

FAGUNDES, C. M. Inibidores e controle de qualidade do leite. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
115 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. Santa Maria: Ed. da UFSM,
2010. 203 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FURTADO, M. M. Fabricacao de queijo de leite de cabra. 6. ed. - Sdo Paulo: Nobel, 1985.
25p.

NERO, L. A;; CRUZ, A. G. da; BERSOT, L. dos S (Ed.). Producéo, processamento e
fiscalizggéo de leite e derivados. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. 407 p.

ORDONEZ, J. A.: Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.
VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995. 476p

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tutoria 2
12000494

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

Pré-Requisitos: Tutoria 1 (12000480)

OBJETIVOS
Geral

Organizar atividades e atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as
demandas da sociedade, no ambito da tematica do Curso, a fim de resgatar e/ou replanejar sua
trajetoria académica.

Especifico

- Fortalecer o vinculo discente com o curso;

- Organizar atividades extensionistas como Semana Académica, Simpdsios, Cursos, Mostras,
etc;

- Criar contetdo para divulgacdo em meios de comunicagao;

- (Re) Estruturar a trajetoria individual para o cumprimento das atividades académicas;

- Atuar como agente extensionista;

- Participar de atividades de interacdo com discentes do ensino médio, vislumbrando-os como
potenciais ingressantes no curso.

EMENTA

A disciplina propdem que o aluno tenha autonomia na criacdo, organizagéo, desenvolvimento
e avaliagdo de atividades de extensdo. Avaliacdo da trajetoria académica individual. As
atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade
externa, estardo vinculadas ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1. Avaliacdo da trajetéria e orientacbes

UNIDADE 2. Atuacgdo académica

Auxilios e direcionamentos para atividades de ensino e pesquisa e extensao

Discussdo das experiéncias vivenciadas até a etapa em curso como base ao planejamento de
uma formacéo profissional complementar sélida

UNIDADE 3. Atuacdo em atividades de extensdo no &mbito do Curso

Atividades de interagdo com os demais discentes e com alunos do ensino médio

Divulgacdo do conhecimento na tematica do profissional em Quimica de Alimentos a
comunidade interna e externa

Acdes para a permanéncia do aluno no curso de Quimica de Alimentos da UFPel

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Educagdo. Parametros Curriculares Nacionais para os Cursos de
Quimica, parecer CNE/CES 1303/01, aprovado pela Resolugcdo CNE/CES 8/2001. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/seb/arquivos/pdf/ciencian.pdf

PPC-BQA. Projeto pedagogico do curso de bacharelado em Quimica de Alimentos, UFPel.
Guia do estudante extensionista. Universidade Federal de Pelotas. UFPel. Disponivel em
https://wp.ufpel.edu.br/prec/files/2019/10/guia-do-estudante-extensionista.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2005. 652p.

MADRI, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1996. 599p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processamento. V.
1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Resolucdo COCEPE/UFPel n° 30 de 03/02/2020. Dispbe sobre o regulamento da
integralizacdo das atividades de extensdo nos cursos de graduagdo da Universidade
Federal de Pelotas - UFPel e da outras providéncias. Pelotas, 2022. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/prec/files/2022/03/UFPel-Resolucao-30_2022.pdf

Curriculum Lattes - Manual de utilizacao e preenchimento. Elaboracéo: Coordenacéo de
P0s - Graduacéo Estrito Senso Servigo de Biblioteca, Documentacéo Cientifica e Didatica
Servigo de Informética. 2009. 149p. Disponivel em:
https://uenf.br/ccta/lta/files/2020/10/Manual-CV-Lattes.pdf

5° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Anadlise Fisico-Quimica de Alimentos 12000148

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 2 3

Pré-Requisitos: Quimica Analitica Classica Tedrica (12000430) e Quimica Analitica Cléssica
Experimental (12000431)

OBJETIVOS
Geral
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Conhecer e executar as principais técnicas de andlise de alimentos utilizadas na industria de
alimentos.

Especifico

Mais especificamente objetiva-se distinguir técnicas e aparelhagens basicas de laboratério;
executar procedimentos adequados de amostragem e preparo de amostras para analise; discernir
0s principios basicos dos métodos para analise de alimentos; e executar as técnicas e analises
fisico-quimicas mais usadas na industria de alimentos, incluindo as analises expressas na
rotulagem nutricional obrigatoria de alimentos.

EMENTA

A disciplina aborda a introducéo a analise de alimentos; as determinacgdes gerais utilizadas na
industria de alimentos; a analise da composi¢do quimica basica de alimentos e a rotulagem
nutricional obrigatoria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE I. Introdugdo a andlise de alimentos

1.1.Regras gerais de seguranca e procedimentos no laboratério (pessoal, ambiente, solugdes,
reagentes, solventes);

1.2. Aspectos relacionados a amostragem e preparo de amostras;

1.3.Aspectos relacionados aos métodos e erros de analise;

1.4.Tépico em preparo de solugdes e conversao de unidades.

UNIDADE II. Determinagdes fisico-quimicas usuais na industria de alimentos

2.1.Produtos envazados (peso bruto, vacuo, espaco livre, peso liquido, avaliacdo da qualidade
geral do produto e da embalagem);

2.2.Determinagdes gerais (pH, acidez, sélidos sollveis, densidade, viscosidade, indice de
refracéo, umidade, cinzas).

UNIDADE Ill. Rotulagem nutricional de alimentos

3.1.Legislacdo;

3.2.Andlises referente a rotulagem nutricional obrigatoria (proteinas, gordura total, gordura
saturada, gordura trans, fibra alimentar, sddio, carboidratos);

3.3.Analises referente a rotulagem nutricional complementar (vitaminas, minerais, outros);
3.4.Célculo do valor calérico dos alimentos.

AULAS PRATICAS

Determinacdo de: peso bruto, peso liquido, vacuo, espaco livre, sélidos sollveis, indice de
refracdo, densidade, viscosidade, avaliagdo da qualidade geral de produtos e embalagem, pH,
acidez total, umidade, cinzas, fibra bruta, acucares, proteinas, gorduras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos. Procedimentos e determinacfes gerais. Cap. V.
p.83-160. 2004. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid
=0&func=startdown&id=5.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 966 p.
LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. 2 ed. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2019. Disponivel em:
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratoriosLEES, R. Analisis de los alimentos.
Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p.

LEES, R. Analisis de los alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 1982. 288p. Disponivel em:
https://juliocruz82.files.wordpress.com/2011/08/analisis-de-los-alimentos-r-lees.pdf
NIELSEN, S. S. Food analysis. 4 ed. New York: Springer, 2010. 585p. Disponivel em:
http://154.68.126.6/library/Food%20Science%20books/batchl /
Food%20Analysis%20Fourth%20Edition.pdf

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Higiene e Seguranca na Industria de Alimentos 12000153

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

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

Pré-Requisitos: Microbiologia de alimentos (12000132)

OBJETIVOS

Geral

Compreender dos principios fundamentais, praticas a serem adotadas e legislagdes especificas
relacionados a higiene e seguranca dos colaboradores e dos alimentos produzidos na industria
de alimentos.

Especifico

Em relacdo a seguranca dos colaboradores:

- Reconhecer a importancia dos aspectos gerais de autocuidado e seguranga no trabalho bem
como familiarizar-se com os programas, normas e legislacdes pertinentes.

Em relacdo a seguranga dos alimentos:

- Compreender os conceitos basicos de higiene e seguranga dos alimentos, reconhecer 0s
perigos e suas fontes e familiarizar-se com a avaliagdo de riscos em alimentos.

- Compreender a atuacgdo e importancia dos 6rgaos de normalizagdo, regulamentacao e inspecao
de alimentos, incluindo o Sistema Nacional de Controle Sanitéario de Alimentos, bem como o
Codigo de Defesa do Consumidor.

- Conhecer e compreender as principais legislacfes sobre higiene e seguranga dos alimentos e
familiarizar-se com o programa 5S e com as boas préaticas de fabricacdo (BPF) e os respectivos
elementos de controle, os procedimentos padrdo de higiene operacional (PPHO) e os principios
do programa de analises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

- Compreender a composi¢do quimica e 0os mecanismos fisicos e quimicos de acdo dos
principais grupos de agentes de limpeza e desinfeccao.

- Conhecer os principais processos de higienizacdo (limpeza e desinfec¢do), os métodos de
avaliacdo da eficiéncia de produtos e métodos de desinfeccao e gerenciamento da segurancga no
processo de higienizacdo aplicaveis a indUstria de alimentos.

EMENTA

A disciplina trata da evolugdo da medicina do trabalhador; do gerenciamento de risco quimico
e bioldgico; das normas regulamentadoras de seguranca e condi¢cfes ambientais no trabalho
(NRs); dos alimentos seguros; das fontes de contaminages; da normatizacéo e regulamentagéo
de alimentos (Codex Alimentarius; MAPA; ANVISA e Sistema Nacional de Controle Sanitério
de Alimentos); do codigo de defesa do consumidor; dos elementos de controle das BPF; da
introducdo e principios do plano APPCC; dos agentes de limpeza e desinfec¢do; dos processos
de higienizagdo; da avaliacdo da eficiéncia da desinfeccdo e da seguranca no processo de
higienizacéo.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade 1

Histdrico e aspectos gerais sobre salde do trabalhador

Evolugdo e importancia da satde do trabalhador.

Unidade 2

Normas regulamentadoras (NRs) do Ministério do Trabalho e do Emprego e gerenciamento de
risco ambiental

- Introducdo as NRs e defini¢des pertinentes

- Equipamentos de prote¢do individual (EPIs), coletivos (EPCs) e de prevencdo e combate a
incéndios, sinalizacdo de seguranca

- Riscos quimicos e Bioldgicos

- Condi¢6es ambientais de trabalho, periculosidade e insalubridade. Programa de Prevencéo de
Riscos Ambientais (PPRA) e Comissédo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA). Mapa de
risco.

- Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)

Unidade 3

Normalizagdo e regulamentagdo

- Orgdos de Normatizacdo e Regulamentacio de Alimentos: Codex Alimentarius, ANVISA e
MAPA, Sistema Nacional de Controle Sanitario de Alimentos.

- Programa 5S, elementos de controle das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO). Fontes de contaminacdo nos alimentos. Perigo em
alimentos e avaliacao de riscos

- Introducéo e principios do plano APPCC. Importéancia e aplicagdo do Cddigo de defesa do
consumidor.

Unidade 4

Higiene ambiental voltada a seguranca dos alimentos.

Definigdes pertinentes. Higienizacdo: etapas, classes e mecanismos de acdo de detergentes e
sanitizantes/desinfectantes; processos e sistemas de higienizagdo; avaliacdo da eficiéncia da
desinfecgdo; segurancga no processo de higienizacao; avaliacdo da microbioldgica da eficiéncia
da desinfeccao
AULAS PRATICAS
Visita a laborat6rio de analises quimicas (risco quimico):
Visita a laboratorio de analises microbioldgicas/biotecnolégicas (risco biolégico: Confeccao de
Mapa de Risco
Higienizacdo de maos
Higienizacdo de superficies e equipamentos

- Determinacdo da eficacia da desinfeccdo (método coeficiente fendlico ou outro).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizac&o na industria de alimentos. S&o Paulo.
Varela. 1996. 182p.

Normas regulamentadoras - NR. Disponivel em: https://www.gov,br/trabalho-e-previdencia/pt-
br/composicao/orgaos-especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-
trabalho/ctpp-nrs/normas-regulamentadoras-nrs

HAZELWOOD, D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Séo Paulo:
Varela, 1995. 140p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. L. M, GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Manole: Sdo Paulo, 2008.

MATTOS, U. A. O., MASCULO, F. S. Higiene e seguranca do trabalho. Elsevier: Rio de
Janeiro, 2011. 419p.
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PARDI, H.S., et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 2. Goiania: UFG/CEGRAF;
Niter6i: EDUFF, 1994. 590p.

SALIBA T. M. e SALIBA S. C. R. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satde
do trabalhador. LTR: Sdo Paulo, 2002. 454p.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentac&o. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 2007. 625 p.

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

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Embalagens para Alimentos

12000495
Departamento ou equivalente:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)
OBJETIVOS
Geral

Fornecer informac@es e proporcionar trocas de conhecimento com os discentes sobre
embalagens alimenticias, incluindo os principais materiais utilizados, interacdes da
embalagem com o alimento, técnicas de acondicionamento, controle de qualidade e
legislacdo. Além disso, a disciplina prevé que através de préaticas laboratoriais os alunos
possam desenvolver habilidades técnicas, habito de observacéo e de espirito critico,
capacidade de trabalhar em equipe e apreco e zelo pela conservagédo da vidraria, reativos e
equipamentos, utilizando nas analises. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino
e a pesquisa as demandas da sociedade, no ambito da temética da disciplina.

Especifico

Conhecer a nomenclatura utilizada em embalagens.

Conhecimento da caracterizag¢do necessaria para cada matéria-prima utilizada em embalagens.
Conhecimento do processo produtivo de embalagens de vidro, celuldsicas, metéalicas, plasticas
e laminadas.

Conhecimento de propriedades de barreira.

Conhecimentos dos processos de conversao;

Conhecimento de temperatura vitrea, fuséo cristalina e decomposicéo térmica.

Conhecimento de estabilidade de alimentos embalados: mecanismos das transformacdes,
estimativa de estabilidade, conceitos de vida de prateleira.

Conhecimento para avaliar se o rétulo de uma embalagem esté ou ndo dentro do
enguadramento legislativo vigente.

EMENTA

A disciplina aborda as definicdes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos; os
tipos, composicao, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas,
de vidro, plasticas, celuldsicas, laminadas e outras; a interacdo embalagem/ alimento; a
rotulagem, controle de qualidade e a legislacdo vigente. Inclui atividades de extensdo que
serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao
programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225), em que o aluno
devera participar, com aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
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UNIDADE 1. Introducéo
- Conceito de embalagem
- Finalidades e caracteristicas das embalagens
- Classificacdo das embalagens
UNIDADE 2. Embalagens de vidro
- Origem e evolugéo
- Natureza do vidro
- Estrutura do vidro
- Tipos de vidros
- Propriedades do vidro
- Cor do vidro
- Formas de utilizagéo
- Fabricacéo do vidro e formacéo de recipientes; processos SOpro-sopro e pressao-sopro
- Caracterizacdo dimensional de embalagens de vidro
- Tampas para recipientes de vidro: tipos, composicao;
- Aplicacédo do vidro em embalagens para alimentos
UNIDADE 3. Estudo das cores
- A cor
- O espectro eletromagnético
- Psicologia das cores
- Cor X Embalagens de alimentos
UNIDADE 4: Embalagens metélicas
- Tipo de material utilizado na fabricacdo de embalagens metalicas
- Tipos de embalagens metalicas, processo de fabricagdo e aplicagdes;
- Tipos de revestimentos (internos e externos).
UNIDADE 5. Embalagens celulésicas
- Papel (estrutura, matéria-prima, processos de fabricagéo, reciclagem, tipos,
formatos)
- Papel cartdo
- Papeldo (definig&o, estrutura, tipos, processo de fabricacao)
UNIDADE 6. Propriedades de barreira
- Propriedades de barreira
- Teoria da Permeabilidade (Lei de Henry e Leis de Fick); Fatores que afetam a
permeabilidade;
- Migracéo
UNIDADE 7. Embalagens plasticas
- Tipos de materiais e estrutura quimica (polipropileno, poliestireno, poliuretano, etc.);
- Propriedades (fatores que influenciam a estrutura do polimero, transicao vitrea);
- Processo de fabricacéo;
- Tipos de embalagens e aplicacgdes.
UNIDADE 8. Embalagens laminadas
- Caracteristicas dos principais substratos utilizados em embalagens laminadas;
- Processos de Fabricacdo (Laminacdo, Metalizacdo a vacuo e coextrucao);
- Estudo da aplicacdo de algumas embalagens laminadas;
UNIDADE 9. Interagdo com o alimento
AULAS PRATICAS
- Avaliacdes qualitativas e quantitativas em embalagens (vernizes, permeabilidade ao vapor de
agua, volume real e Util, espessura, resisténcia...)
- Determinacdo das propriedades de resisténcia em embalagens flexiveis

BIBLIOGRAFIA BASICA
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos: José Evangelista. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 652 p.
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FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018. 602 p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CORDEIRO DE AZEREDO, H. M. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Brasilia,
DF: Editora técnica. — 2. ed. rev. e ampl., 2012. 326 p.

GORDON L. R. Food packaging principles and practice. Boca Raton, FL: Taylor & Francis
Group, 2013. 696p.

LUENGO, R. de F. A. Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil.
Brasilia, DF: Embrapa, 2009. 256 p.

NEUZA, J. Embalagens para alimentos. S&o Paulo: Cultura Académica: Universidade
Estadual Paulista, Pro Reitoria de Graduagéo, 2013. 194 p.

SANTOS, A.M.P. Embalagens. Recife: EDUFRPE, 2011. 152p

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Tecnologia de Aves, Ovos e Mel
12000496
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 3 1
Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)
OBJETIVOS
Geral

Conhecer o manejo pré-abate, abate e processamento da carne de aves e suas principais
caracteristicas, bem como o controle de qualidade e legislacdo pertinente. Adquirir
conhecimentos a cerca da qualidade e tecnologia de ovos e mel.

Especifico

- ldentificar o valor nutritivo e as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e bioldgicas da
carne de aves

- Reconhecer as altera¢fes ocorridas na carne de aves

- Enumerar as diferentes etapas de abate da carne de aves

- Distinguir os métodos de conservagdo mais adequados

- Reconhecer os principais produtos, derivados e subprodutos da industria de carne de aves

- Reconhecer analises e programas de qualidade de produtos da industria de aves

- ldentificar as caracteristicas e aspecto nutricional dos ovos

- Reconhecer as diferentes classificacdes e aspectos relacionados a qualidade dos ovos

- Reconhecer diferentes etapas do beneficiamento de ovos bem como distinguir os métodos de
conservacao

- Reconhecer os métodos de producdo e os principais testes de controle de qualidade do mel

- Apontar a legislacdo pertinente

EMENTA

A disciplina aborda as definices, historico, mercado, biosseguranga e rastreabilidade na cadeia
de aves; o abate de aves; a composicao, transformacao, caracteristicas sensoriais, fisico-
quimicas e microbioldgicas da carne de aves; 0s produtos carneos; o mercado, caracteristicas,
classificacdo, conservacao, microbiol6gia, beneficiamento e aspectos tecnol6gicos dos ovos e
seus derivados; a transformacdo, composicao, caracteristicas sensoriais, parametros fisico-
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guimicos e microbiolégicos, producéo e controle de qualidade do mel e a legisla¢do pertinente
a aves, ovos e mel.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Carne de aves
Mercado da carne de aves
Biosseguranca
Rastreabilidade na cadeia de aves
UNIDADE 2. Abate de aves
Abate humanitario
Bem-estar animal
Manejo pré-abate
Etapas do abate e cortes
Programa de prevencéo e controle de adigdo de &gua em produtos PPCAAP
UNIDADE 3. Composigdo e transformacéo da carne de aves
Composicao quimica e centesimal
Valor nutritivo
Transformacgdo do musculo em carne
Mudancas post-mortem
Anomalias da carne, PSE e DFD em frango
UNIDADE 4. Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne de aves
Capacidade de retencdo de agua
Suculéncia
Maciez
Mastigabilidade
Cor
Sabor e odor
UNIDADE 5. Microbiologia de produtos avicolas
Aspectos microbioldgicos dos produtos avicolas
UNIDADE 6. Produtos carneos
DefinicOes, emulsdo carnea, gel carneo, reagdes de cura e coadjuvantes de tecnologia
Produtos carneos — cozimento, defumacéao e embutimento
UNIDADE 7. Ovos
Mercado de ovos
Caracteristicas e aspectos nutricionais dos ovos
Classificagdo dos ovos
Preservacao e conservagdo de ovos
Qualidade microbiol6gica dos ovos
Beneficiamento dos ovos — 0vos in natura e ovoprodutos
Aspectos tecnoldgicos dos ovos
UNIDADE 8. Mel
Definigéo
Transformag&o do néctar em mel
Composicéao
Caracteristicas sensoriais
Parametros fisico-quimicos
Caracteristicas microbiolégicas
Producdo e manejo
Principais testes de controle de qualidade do mel
AULAS PRATICAS

- Analise microbiol6gica das carnes de aves.

- Andlises quimicas, fisico-quimicas, qualitativas relacionadas a carne de aves, ovos e mel.
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- Videos técnicos da &rea de tecnologia de carnes de aves, ovos e mel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — v. 2. Artmed: Porto Alegre, 2005. 294p.

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

SIEWERDT, F.; SPUZA-SOARES, L. A. Aves e ovos. Pelotas: Universitaria, 2005. 137p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABPA - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL. Relatorio anual 2021.
Séo Paulo: ABPA, 2021. 146 p. Disponivel em: https://abpa-br.org/wp-
content/uploads/2021/04/ABPA_Relatorio_Anual_2021_web.pdf

Biblioteca de alimentos. ANVISA. 2022. 28p. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
CARVALHO, C.L. et al. Qualidade de ovos e vida de prateleira. Editora Cientifica Digital.
2021. 237 — 255p. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.org/articles/210504807 .pdf

FONSECA, A. A. O. et al. Qualidade do mel de abelhas sem ferrdo: uma proposta para
boas praticas de fabricagdo. 1. ed. 2006. 79p. Disponivel em:
ufrb.edu.br/insecta/images/publicacoes/meliponicultura/S%C3%A9rie_Meliponicultura_n.5.pdf
PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2015. 548p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Farinhas e Panificacdo

12000497
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 1 2 1
Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)
OBJETIVOS
Geral

Conhecer a importancia das matérias-primas para obtengédo de produtos de panificacéo.
Compreender & base conceitual e metodoldgica de avaliages para o controle de qualidade das
matérias-primas e dos produtos de panificacdo, conforme legislagdo. Conhecer os principais
graos, raizes e tubérculos e suas aplicacdes para alimentacéo, seus produtos e tecnologia de
obtencdo dos mesmos. Executar as principais anélises em gréos, raizes e tubérculos e seus
produtos de panificagdo. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa
as demandas da sociedade, no ambito da temética da disciplina.

Especifico

- Reconhecer os principais cereais para alimentagdo humana, sua estrutura e composicao;

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

- Enumerar os principais microrganismos, insetos e roedores que afetam o armazenamento;
- Reconhecer os principais produtos de cereais e suas aplicacoes;

- Pormenorizar o processo de obtencdo de farinhas;

- Executar as principais analises em cereais e seus produtos;

- Apontar a legislacéo pertinente.

EMENTA

A disciplina aborda as definicGes, estrutura e composicdo quimica de graos, raizes e
tubérculos; o armazenamento e os tipos de farinhas; as etapas de processamento; a
embalagem e conservacéo das farinhas e dos produtos de panificacdo; o controle de qualidade
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e a legislacdo vigente. Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto
especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao programa Extensao na Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (codigo 225), em que o aluno devera participar, com
aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
Unidade I. Introducgdo
1.1. DefinicBes de cereais, graos e tubérculos;
1.2. Principais cereais, gréos e tubérculos para alimentacéo (Trigo, Milho, Centeio, Triticale,
Sorgo, Arroz, Aveia, Cevada, quinoa, chia, linhaga, leguminosas (s0ja, feijao, lentilha, graos
de bico, ervilha...), tubérculos (mandioca, inhame, batata...);
1.3. Estrutura e composicéo quimica
Unidade Il. Armazenamento
2.1. Sistemas basicos;
2.2. Fatores que afetam o armazenamento: umidade, secagem, aeracao;
2.3. Principais alteragdes provocadas nos gréos: micro-organismos, insetos, roedores.
Unidade I1l. Obtenc&o de farinhas
3.1. Tipos de farinhas;
3.2. Etapas de processamento: - Molturacéo; - Moagem.
3.3. Rendimento de farinhas;
3.4. Embalagem e conservacéo.
Unidade IV. Produtos
4.1. Pées;
4.2. Massas;
4.3. Biscoitos;
4.4. Bolos;
4.5. Outros (alimentos extrusados, cereais matinais, germe de trigo, ...).
Unidade V1. Controle de Qualidade e legislacéo de farinhas
6.1. Analises fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas e sensoriais;
6.2. Legislacéo pertinente.
AULAS PRATICAS
- Visitar sistemas de aeragéo
- Testar umidades para calculos
- Descascamento e polimento de cereais
- Moagem e rendimento de farinhas
- Andlise se gluten e de Zeleny
- Elaboracéo de pées
- Elaboracéo de massas alimenticias
- Elaboracéo de biscoitos doces e salgados
- Elaboracéo de bolos com diferentes agentes de aeracdo
- Avaliacdo de rendimentos dos produtos elaborados
- Construir cartilha de produtos de panificacdo, para a¢fes de extenséo

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacéo. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.
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QUAGLIA, G. Cienciay tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991. 485p.
SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2013. 331p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 12000238

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Conservacdo de Alimentos (12000233)

OBJETIVOS

Geral

Capacitar o discente a compreender os conceitos fundamentais da tecnologia do processamento
de frutas e hortalicas através do estudo de suas caracteristicas e dos aspectos tecnoldgicos do
processamento.

Especifico

Aplicar a tecnologia de processamento de frutas e hortalicas;

Apontar os critérios de qualidade e legislagdo de frutas e hortalicas processadas.

EMENTA

A disciplina aborda o processamento, controle de qualidade de frutas e hortalicas minimamente
processadas, resfriadas, congeladas, envasadas, desidratadas, fermentadas, acidificadas,
adicionadas de solutos, conservadas por métodos quimicos e combinados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade 1: Perdas na pés-colheita de frutas e hortalicas. Métodos de colheita. Qualidade p6s-
colheita de vegetais.

Unidade 2: Operaces unitérias para frutas e hortaligas (Lavagem/Sanitizacéo, Descascamento,
Branqueamento, Resfriamento, Exaustdo, Embalagem e transporte)

Unidade 3: Frutas e hortalicas resfriadas e congeladas (Processamento, embalagem,
armazenamento, controle de qualidade, legislagdo).

Unidade 4: Frutas e hortalicas minimamente processadas (Processamento, embalagem,
armazenamento, controle de qualidade, legislagdo).

Unidade 5: Polpas e concentrados de frutas e hortalicas (Processamento, embalagem,
armazenamento, controle de qualidade, legislagao).

Unidade 6: Frutas e hortalicas envasadas (Processamento, embalagem, armazenamento,
controle de qualidade, legislacéo).

Unidade 7: Frutas e hortalicas desidratadas (Processamento, embalagem, armazenamento,
controle de qualidade, legislagéo).

Unidade 8: Frutas e hortalicas fermentadas e acidificadas (Processamento, embalagem,
armazenamento, controle de qualidade, legislag&o).

Unidade 9: Frutas e hortalicas conservadas por adi¢do de soluto (Processamento, embalagem,
armazenamento, controle de qualidade, legislacdo.

Unidade 10: Frutas e hortalicas processadas/conservadas por métodos Combinados
(Processamento, embalagem, armazenamento, controle de qualidade, legislacéo).

AULAS PRATICAS

- Minimamente processados;

- Obtencéo de polpa;

- Conservas apertizadas (doce e salgada (picles, azeitona));
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- Geleias e doces em massa;

- Secagem de frutas e hortalicas;

- Conservacao pelo uso do frio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. S&o Paulo: Edgard Blucher,
1973. 446p.

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

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
reimpressao 2007. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1998. 317
p.

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

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. S&o Paulo: Ed. Nobel, 1986. 284
p.

JACKIX, M.H. Doces, geleias e frutas em calda: (tedrico e pratico). Campinas: Ed. da
UNICAMP; Sdo Paulo: Icone, 1988. 172 p.

OETTERER, M; REGINATO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Aditivos Alimentares 12000138

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Creditos: 4 3 1

Pré-Requisitos:
Quimica de Alimentos 1 (12000485), Quimica de Alimentos 2 (12000489), Conservacéao de
Alimentos (12000233)

OBJETIVOS

Geral

Conhecer a seguranga e tecnologia e aprender a utilizagéo dos aditivos na inddstria de
alimentos.

Especifico

Disponibilizar condigdes para que os alunos possam: aprender a defini¢do de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo; compreender as normas para aprovacdo dos aditivos e
coadjuvantes de tecnologia; distinguir as classes funcionais, segundo a legislagdo nacional
vigente; conhecer as caracteristicas, propriedades funcionais e toxicologia dos aditivos e
coadjuvantes permitidos no brasil; apontar os usos permitidos e limites estabelecidos pela
legislagdo pertinente para os aditivos nas diferentes classes de alimentos; discriminar os aditivos
nos rétulos de alimentos e saber utilizar corretamente a rotulagem de alimentos no que diz
respeito aos aditivos.

EMENTA
A disciplina aborda as defini¢Oes de ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia de fabricacéo; as normas para aprovacgéo de aditivos e de de rotulagem relativa aos
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aditivos; as classes funcionais, as propriedades, funcGes e aplicacdes dos aditivose as
legislacOes pertinentes..

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade | - Introdugdo a legislagdo de aditivos. Classificacdo. Rotulagem de alimentos em relacéo
aos aditivos, rotulagem de aditivos.

Unidade Il - Espessantes, gelificantes, estabilizantes, agentes de massa, glaceantes, agentes de
firmeza, agentes carreadores, emulsificantes, espumantes e antiespumantes, edulcorantes e
realcadores de sabor. Legislagdo, aspectos tecnoldgicos e toxicoldgicos.

Unidade 11l - Conservantes &cidos hidrofilicos e lipofilicos, conservantes ndo acidos (nitritos e
nitratos, sulfetos, antibidticos, tio carbonatos); sequestrantes e antioxidantes; acidulantes e
reguladores de acidez; corantes e estabilizantes de cor, umectantes, antiumectantes,
aromatizantes; fermentos quimicos e melhoradores de farinha. Legislacdo, aspectos tecnolgicos
e toxicolégicos.

AULAS PRATICAS

Unidade 1. Espessantes, gelificantes e estabilizantes

Unidade I1. Agentes de firmeza, glaceantes e umectantes.

Unidade I1. Poder edulcorante e realgadores de sabor

Unidade I1l. Corantes e aromatizantes.

Antioxidantes

Fermentos quimicos e melhoradores de farinha

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. ANVISA. Biblioteca de temas de alimentos. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-
tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

FAO e OMS. Codex Alimentarius. Norma general para los aditivos alimentarios.
Disponivel em: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%
252Fcodex%252F Standards%252FCXS%2B192-1995%252FCXS_192s.pdf

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012. 601

p.

FURIA, T. E. CRC handbook of food additives. 2. ed. Boca Raton: CRC, 1980-1983. 424p.
LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1995. 262 p.
MCWILLIAMS, M. Alimentos um guia completo para profissionais. 10. ed. Barueri: Manole
2016.

SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicoldgico. 2. ed. S&o Paulo: Nobel,
1985. 274p

| 6° SEMESTRE |

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Pescados
12000498

Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: | Distribuicéo de créditos
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Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 1 1
Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)

OBJETIVOS

Geral

Adquirir conhecimentos sobre a tecnologia e controle de qualidade do pescado. Atuar como
agente extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no &mbito
da temética da disciplina..

Especifico

Em relacdo ao pescado e sub-produtos:

- Identificar o valor nutritivo, espécies e caracteristicas;

- Reconhecer as alteracdes ocorridas;

- Enumerar as diferentes etapas de processamento;

- Distinguir os métodos de conservagao;

- Reconhecer diversos subprodutos;

- Executar analises de controle de qualidade do pescado e seus subprodutos;

- Apontar a legislacdo pertinente

EMENTA

A disciplina aborda as definicGes, valor nutritivo, classificagdo, caracteristicas, alteragdes,
contaminacdes, processamento, métodos de conservacao, sub-produtos e controle de
qualidade e a legislacdo vigente. Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em
projeto especifico, voltado a comunidade externa, vinculado ao programa Extensao na
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (codigo 225), em que o aluno devera participar, com
aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Introducéao sobre pescado (peixes, crustaceos, moluscos)
- Definicbes
- Valor nutritivo
- Classificacdo e principais espécies de pescados: - dgua doce
- salgada
- Caracteristicas do pescado
UNIDADE 2. Alteragdes e contaminagao no pescado
- Quimicas e bioquimicas
- Microbioldgicas
- Sensoriais
- Fisicas
- Contaminacgfes: metais, substancias organicas
UNIDADE 3. Processamento do pescado
- Captura
- Transporte e conservagao
- Recepgéo
- Selecéo
- Evisceracgdo
- Elaboracéo do produto (filé, postas, etc.);
- Inspecdo sanitéria
- Embalagem e conservacéao
UNIDADE 4. Métodos de conservacao do pescado
- Refrigeracéo
- Congelamento
- Salga
- Defumacdo
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- Fermentacao

- Enlatamento

- Outros

UNIDADE 5. Subprodutos do pescado

- Hamburguer

- Embutidos

- Proteina hidrolizada de peixe

- Surimi

- Farinha de peixe

- Enlatados

- Outros

UNIDADE 6. Controle de qualidade e legislacdo do pescado e sub-produtos
- Andlises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscdpicas e sensoriais
- Legislacao pertinente.

AULAS PRATICAS

- Avaliacdo do frescor do pescado

- Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiol6gicas

- Elaboracdo de produtos: hamburguer, nuggets, etc.

- Elaboracéo de produtos tratados termicamente: salsicha, enlatados, etc.
- Elaboracéo de embutidos: linguicas, etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

GONCALVES, A. A. (Ed.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e
legislagdo. S&o Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALVAQ, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014. 237 p.

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

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos: parte 1: origem vegetal; parte 2: origem
animal. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 402p.

SEMINARIO SOBRE CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA, 1988:

Santos. Controle de qualidade de pescado. Santos: Leopoldianum; S&o Paulo: Loyola, 1988.
303 p.

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

COMPONENTE CURRICULAR cODIGO
Analise Sensorial de Alimentos

12000499
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 1 2 1

Pré-Requisitos: Estatistica Basica (11100026)

OBJETIVOS
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Geral

Adquirir conhecimentos sobre analise sensorial de alimentos, 6rgéos dos sentidos e métodos
objetivos e subjetivos empregados. Atuar como agente extensionista, articulando o ensino e a
pesquisa as demandas da sociedade, no &mbito da tematica da disciplina.

Especifico

- Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos

- Identificar a funcdo e a importancia dos 6rgaos dos sentidos na avaliacao sensorial

- Reconhecer as condicdes necessarias para aplicagdo dos métodos sensoriais

- Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliacdes

- Correlacionar testes objetivos com subjetivos

- Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de alimentos

- Selecionar os principais testes para o desenvolvimento de produtos

- Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

EMENTA

A disciplina trata dos 6rgédos dos sentidos; das condi¢Bes para testes; dos métodos sensoriais;
dos métodos objetivos; da analise estatistica; da correlacdo entre os métodos objetivos e
subjetivos. Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado
a comunidade externa, vinculado ao programa Extenséo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(c6digo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Introducdo ao estudo da analise sensorial
- Definicéo
- Aplicagdes
- Avancos em Anélise Sensorial
- Futuro de Andlise Sensorial

UNIDADE 2. Orgéos dos sentidos
- Visdo, audicdo, gustacdo, olfacéo e tato;
- Estimulos e respostas;
- Fatores que influem nas percepcdes;
- Gostos béasicos e seus compostos quimicos ativadores;
- Vias olfatdrias;
- MUsculos e estruturas receptores dos sentidos humanos;
- Acdo combinada dos sentidos.
UNIDADE 3. Condices para testes sensoriais
- Laboratério de testes, utensilios e equipamentos
- Amostra: calculo de quantidade e seu preparo
- Selecdo e treinamento de equipe sensorial
UNIDADE 4. Métodos sensoriais
- Métodos discriminativos: sensibilidade (limiar absoluto, reconhecimento e diluigdo) e diferenca
(triangular, duo-trio, ordenacdo, comparagdes)
- Metodologia classica de descricdo: perfis e caracterizacdo
- Métodos afetivos: qualitativos e quantitativos: pesquisas de opinido e satisfacdo do consumidor,
novas tendéncias de caracterizacdo: perfil rapido, percepcdo baseada em similaridades e
diferencas, mapeamento projetivo, posicionamento sensorial e testes de preferéncia, aceitacéo,
do ideal
- Tipos de escalas
UNIDADE 5. Métodos objetivos
- Avaliagdo de aparéncia, textura e cor.
UNIDADE 6. Analise de dados
- Computacdo de dados em Software estatistico
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- Aplicacdo de estatistica paramétrica e ndo paramétrica
- Avaliagdo Anova, comparacdo de médias, multivariadas e correlagdes
- Interpretacdo de resultados tabular e gréafica
AULAS PRATICAS
- Layout de laboratério
- Estimulos e respostas
- Gostos basicos, limiar e reconhecimento
- Odores
- Texturas
- Testes de diferenca
- Testes descritivos
- Testes afetivos qualitativos
- Testes afetivos quantitativos

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020. Disponivel em:
ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3 19/analisedealimentosial_2008.pdf?attach=true
GRISWOLD, R. M. Estudo experimental dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Bliicher; Rio de
Janeiro: USAID, 1972. 469p.

BENTO, R.A.; ANDRADE, S. A. C.; SILVA, A. M. A. D. Analise sensorial de alimentos,
2013. Disponivel em: http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/
Analise_Sensorial BOOK_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avangos em analise sensorial. S&o Paulo: Varela, 1999. 286 p.
TEIXEIRA, L. V. Analise sensorial na industria de alimentos. Revista do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”, v. 64, n. 366, p. 12-21, 2009.

GULARTE, M.A. Manual de anélise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 109p.
MINIM, V. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2013. 332 p.
STONE, H.; SIDEL, J. Sensory evaluation practices. 3. ed., San Diego: Elsevier, 2004. 374p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Analise Instrumental de Alimentos 12000239

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 3 2

Pré-Requisitos: Quimica Orgénica 2A (12000429)

OBJETIVOS

Geral

Aprender as principais técnicas de anélise instrumental utilizadas em alimentos.

Especificos

- Diferenciar os principios basicos de métodos instrumentais mais usados na analise de
alimentos;
- Aplicar métodos instrumentais a anélise de alimentos.

EMENTA
A disciplina aborda os métodos separativos: extracdo por solventes; a cromatografia: papel,
camada delgada, gasosa, liquida; os métodos espectroanaliticos: espectroscopia UV e UV-vis e
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espectroscopia de absorcdo e emissdo atdmica; a refratometria; os métodos eletroanaliticos:
introducdo aos métodos eletroanaliticos, potenciometria e eletroforese capilar de zona.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Métodos separativos.

- Extracéo por solvente

- Cromatografia (papel, camada delgada, coluna, gasosa, liquida)
UNIDADE 2. Métodos Espectroanaliticos

- Principios béasicos

- Espectroscopia visivel e ultra-violeta

- Espectroscopia de absorcdo atdbmica e emissdo atbmica

- Refratometria

UNIDADE 3. Métodos Eletroanaliticos

- Principios béasicos de voltametria

- Potenciometria

- Eletroforese capilar de zona

AULAS PRATICAS

1. Analise por cromatografia gasosa de amostra alimentar.

2. Andlise por cromatografia liquida de amostra alimentar.

3. Preparo de curva padréo por espectroscopia ho UV.

4. Quantificagdo dos pigmentos bixina e norbixina em urucum por espectroscopia UV.
5. Construcdo de curva de calibragdo por absorcdo e emissédo atdmica.
6. Avaliacdo da umidade de méis por refratometria.

7. Determinacdo potenciométrica de &cido fosforico em bebida tipo cola.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002 - 2013. 462 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para andlise de alimentos. Procedimentos e determinacdes gerais. Cap. IV. p.83-160.
2004. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=0&func=startdown&id=>5.
OHLWEILER, O. A. Fundamentos de analise instrumental. Rio de Janeiro: LTC, 1981. 486p.
SILVERSTEIN, Robert M. Identificacéo espectrométrica de compostos organicos. 8. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Tecnologia de Carnes e Derivados

12000500
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 3 1
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Pré-Requisitos: Quimica de Alimentos 1 (12000485)

OBJETIVOS

Geral

Conhecer as principais caracteristicas e tecnologias envolvidas no processamento de carnes e
produtos carneos, com foco em carnes e derivados carneos de bovinos e suinos.
Especifico

- Identificar o valor nutritivo e as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e bioldgicas da
carne

- Reconhecer as alteragdes de natureza quimica, bioquimica e microbioldgicas em carnes e
derivados

- Enumerar as diferentes etapas de processamento de carnes e produtos carneos

- Distinguir os métodos de conservagdo mais adequados

- Reconhecer os principais processos, produtos, derivados e subprodutos da industria de
carnes

- Apontar os principais aspectos da qualidade de carnes e produtos carneos

- Apontar a legislacdo pertinente

EMENTA

A disciplina trata das definicGes, historico, importancia de carnes e produtos céarneos; da
composicdo, valor nutritivo, caracteristicas e alteracbes sensoriais, fisico-quimicas,
bioguimicas e microbioldgicas de carnes e produtos carneos obtidos de bovinos e suinos; da
obtenc&o, beneficiamento, processamento, conservagéo, armazenamento, distribui¢éo de carnes
e derivados; do controle de qualidade e das legislacdes pertinentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Introducdo a carnes e derivados

- Apresentacao da disciplina, definicdo, historico, importancia, aplicagdes e objetivos
UNIDADE 2. Carnes

- Defini¢Bes, composicao e estrutura da carne

- Funcionalidade da carne, transformagdo do musculo em carne

- Capacidade de Retencdo de agua

- Caracteristicas sensoriais da carne: cor, textura e dureza, odor e sabor

- Qualidade e deterioracdo microbioldgica da carne e produtos carneos

- Métodos de conservacao e cadeia do frio: refrigeracdo, congelamento e descongelamento

- Abate de bovinos: préaticas de pré-abate, abate, rendimentos, mitidos e cortes.

- Abate de suinos: praticas de pré-abate, abate, rendimentos, miudos e cortes

UNIDADE 3. Tecnologia de produtos carneos

- Propriedades funcionais em produtos carneos: solubilidade, viscosidade, poder espumante,
emulsdo, geleificaco.

- Qualidade da carne e programas de autocontrole. Pré-requisitos para exportacao.

- Reagdes de cura e coadjuvantes dos produtos carneos.

- Fabricacdo de produtos carneos - generalidades: principais matérias-primas, formas de
preparo da carne para produtos carneos, misturas, modelagem e embutimento.

- Fabricacédo de produtos carneos - generalidades: produtos carneos frescos, crus temperados,
crus curados, tratados pelo calor, salgados, cultivos iniciadores, defumacdo e carnes
reestruturadas.

- Fabricacdo de produtos carneos - especificidades: charque, salsicha, mortadela, presunto,
hambdrguer, linguigas, corned beef e jerked beef.

AULAS PRATICAS

- Caracteristicas fisicas da carne (capacidade de retencéo de &gua), fisico-quimicas (pH) e
sensoriais da carne

- Determinag&o de micro-organismos deteriorantes e Uteis em carnes e derivados

- Elaboracéo de embutidos cérneos: linguicas, etc
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- Elaboracdo de produtos em massa: hambdrguer, etc

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Niter6i: EDUFF, 1994. 586p.
SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela,
2006. 236 p.
TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade.
Sé&o Paulo: Nobel, 1988. 121 p.

, Producéo agroindustrial nogdes de processos, tecnologias de fabricagédo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial. Sdo Paulo: Erica, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Bebidas

12000501
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 2 2

Pré-Requisitos: Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos (12000147)

OBJETIVOS

Geral

Aprender as tecnologias de producéo e os fatores determinantes da qualidade de bebidas
alcodlicas e ndo alcoolicas.

Especifico

- Reconhecer as tecnologias de processamento das principais bebidas

- Apontar os métodos de conservacao adequados

- Relacionar as alteragdes do processo e ou do produto com aspectos da qualidade

- Avaliar aspectos relacionados & embalagem

- Listar a legislacdo pertinente

EMENTA

A disciplina aborda a introducéo, definigdes, matérias-primas, tecnologias de processamento,
embalagem, conservacdo, qualidade e legislacdo das principais bebidas alcodlicas e nao
alcodlicas (aguas minerais, café, chas, sucos, bebidas gaseificadas e para esportistas, extratos
vegetais, bebidas fermentadas, bebidas destiladas).

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Introducéo

- O mercado de bebidas.

- Categorias de bebidas

- Bebidas alcoodlicas x bebidas ndo alcodlicas
UNIDADE 2. Cerveja
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- DefinicGes e tipos (cerveja, sache...)
- Processos de obtencéo e conservacdo/estabilizagédo
- Caélculo das formulagdes
- Alteracdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solucdo.
- Embalagem e conservacéo.
- Qualidade e legislacao
UNIDADE 3. Vinho e fermentados alcoolicos
- Definigoes, tipos (vinho, espumante, hidromel, sidra e demais fermentados de frutas e
cereais...)
- Vinho e espumante: tipos, classificacdo, processos de obtencdo e
conservacao/estabilizagéo
- Calculo das formulagdes
- Alteracdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solugéo
- Embalagem, envelhecimento e conservacéao
- Qualidade e legislacéo
UNIDADE 4. Bebidas alcoodlicas destiladas
- Definicoes e tipos (aguardente simples, por mistura e retificadas, licor, rum, uisque,
vodka, brandy, conhaque, graspa, gim, tequila, arak, armagnac, absinto...)
- Aguardentes: tipos, processo de obtencdo e conservagéo/estabilizacao
- Célculo das formulagdes
- Alteracdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solug&o.
- Embalagem, envelhecimento e conservacao.
Qualidade e legislacéo.
UNIDADE 5. Agua
- DefinicBes das aguas.
- Processo de obtencdo de agua mineral.
- Processo de obtenc¢do de outras aguas.
- Alteragdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solug&o.
- Embalagem e conservacéo.
- Qualidade e legislacéo.
UNIDADE 6. Sucos
- Definigdo e tipos de sucos (suco, néctar, refresco e outros)
- Processo de obten¢do: Limpeza e preparagdo da matéria prima, desintegracao,
prensagem, filtragcdo, clarificacdo, pasteurizacdo e outros
- Calculo das formulages
- Técnicas de processamento e métodos de conservagdo de sucos e néctares
- Alteragdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solugédo
- Embalagem e conservacéo
- Qualidade e legislacao
UNIDADE 7. Bebidas gaseificadas e Bebidas para esportistas
Definicéo e tipos (refrigerantes, repositores hidroeletroliticos, energéticos, estimulantes...)
- Composicéo fisico-quimica dos ingredientes
Célculo das formulagoes
Processos de obtencdo
Sistema de gaseificacdo
- AlteracGes fisicas, quimicas e biol6gicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solucdo.
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- Embalagem e conservacao.
- Qualidade e legislacédo
UNIDADE 8. Bebidas a base de café e chas
Definicdo e tipos: café, chas, chimarrdo.
Processo de obtencéo
- Célculo das formulagdes
- Alteracdes fisicas, quimicas e biol6gicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solugéo
- Embalagem e conservacao
- Qualidade e legislacdo
UNIDADE 9. Bebidas a base de extratos vegetais
Definicdo e tipos: bebidas proteicas e amilaceas (soja, arroz, cevada...)
- Processo de obtencdo
- Calculo das formulagtes
- Alteragdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no produto: fatores
envolvidos, alternativas de solugédo
- Embalagem e conservacéao
Qualidade e legislacéo
UNIDADE 10. Subprodutos da industria de bebidas
- Principais matérias-primas/residuos e subprodutos de interesse na industria de bebidas
ndo alcodlicas (cascas, sementes, 6leos, aromas...)
- Principais matérias-primas/residuos e subprodutos de interesse na inddstria de bebidas
alcodlicas (leveduras, bagago, dleo fusel...)
AULAS PRATICAS
Processamento de cerveja
Processamento de fermentado alcodlico
Processamento de destilado alcodlico
Processamento de bebida alcodlica por mistura
Avaliacdo da rotulagem de aguas comerciais
Processamento de suco e ou néctar
Avaliacéo das diferentes extracdes em café e chas
Processamento de bebida gaseificada ou para esportista
Processamento de extratos vegetais
Avaliacdes de pardmetros de qualidade nas bebidas

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas, v. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016.
Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521209577/width/480
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nédo alcoolicas, ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521217701/width/480

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A. Biotecnologia
industrial, biotecnologia na producdo de alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521215202/width/480
FERNANDES, M.; GARCIA, R.K.A. Principios e inovagfes em ciéncia e tecnologia de
alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363p.

PACHECO, A. de O. Iniciacao a enologia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008. 177 p.

SANTQOS, J. I. dos; DINHAM, R.; ADAMES, C. O essencial em cervejas e destilados. 2.ed.
Séo Paulo: SENAC, 2013. 152 p.
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VARNAM, A. H. Bebidas: tecnologia, quimicay microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1997. 487
p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Qualidade na Indstria de Alimentos 1

12000502
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

T E P EAD EXT

Horas: 45 2 1
Créditos: 3

Pré-Requisitos: Analise Fisico-Quimica de Alimentos (12000148); Higiene e Seguranca do
Trabalho na Industria de Alimentos (12000153).

OBJETIVOS

Geral: Conhecer a histéria, importancia, estruturacdo e funcionamento do gerenciamento e
controle de qualidade na industria alimentar bem como os campos de a¢do do responsavel técnico
pertinentes a compras, processamento e controle de produto acabado, instalacfes, mdo de obra
qualificada (colaboradores); orientacdo de consumidores e estabelecimentos revendedores
participantes da cadeia de producéo.

Especificos: Mostrar a historia e a importancia do controle de qualidade na inddstria de alimentos
em relacdo a responsabilidade com a salde e satisfagcdo do consumidor, respeito ao meio ambiente
e lucratividade da empresa.

Diferenciar os conceitos envolvidos com gualidade e gerenciamento da qualidade em produtos
alimenticios;

Dar a conhecer a organizagao do departamento de qualidade de produtos alimenticios, da pequena
indUstria até as mais complexas.

Mostrar a implicacdo da correta formulagéo das especificacBes com o controle e gerenciamento
de qualidade em todas as etapas da cadeia produtiva de alimentos.

Dar a conhecer o gerenciamento basico de ambiente, equipamento e colaboradores na industria
de alimentos.

Demostrar a importancia da rastreabilidade e correto atendimento ao consumidor.

EMENTA

A disciplina aborda a evolugdo da qualidade; as definicbes em gerenciamento e controle de
qualidade; a organizagdo do departamento de gerenciamento da qualidade; os campos de atuagao
na industria alimentar; a formagdo de especificacdes e relagdo com controle de qualidade em
insumos e matérias-primas diversas, processamento e produto acabado; o armazenamento,
transporte e recolhimento de produto acabado; o gerenciamento de ambiente, equipamentos e
colaboradores; a rastreabilidade e o servico de atendimento ao consumidor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade | - Evolugdo do controle de qualidade. Historico do controle de qualidade (CQ) de
alimentos. Definigdes: controle e garantia de qualidade, qualidade total (TQ), Gerenciamento de
qualidade (GQ), qualidade em alimentos, especificagdes, normas. Causas e consequéncias do CQ.
Unidade I1 - Estrutura e Posicao hierarquica do DQ na empresa. Fungdes do DQ.

Unidade 11l - Campos de agdo do controle de qualidade. Aces em relacdo as matérias-primas
(MP). Matérias-primas de origem animal - carnes (bovina, suina, aves e pescados), leite, ovos,
mel e colageno/gelatina; matérias-primas in natura vegetal - parametros e controle, confec¢édo de
relatérios. Insumos diversos, embalagens, materiais limpeza, reagentes: recepcdo, CQ,
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armazenamento. Processamento MP vegetais in natura: pardmetros e controle; confeccdo de
relatérios. Controle de qualidade em Produto acabado: analises pertinentes, formagéo de lotes e
confeccdo de relatérios. Padréo de identidade e qualidade (P1Q).

Unidade 1V. Gerenciamento Produto acabado: planejamento de embalagem, estocagem,
transporte, recall; atendimento ao consumidor (SAC); rastreabilidade.

Unidade V. Controle de Ambiente: indices de conforto. Equipamentos: especificacdes, instalacao,
manutencdo. Gestdo de Colaboradores: determinacgdo de perfil, higiene, treinamento, incentivos,
metodologias de gestdo.

AULAS PRATICAS

Unidade I. Dindmica sobre defini¢cGes da qualidade.

Unidade I1. Controle de qualidade de embalagens.

Unidade I1l. Controle de qualidade em matéria-prima e no processamento da maga. Controle de
gualidade no produto acabado Péssego metades em calda.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABRANTES, J. Programa 8S: da alta administracdo a linha de producéo: o que fazer para
aumentar o lucro?: o combate aos desperdicios nas empresas, protegendo 0 meio ambiente
e facilitando o desenvolvimento sustentavel. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2007. 200 p.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indastria alimenticia énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle da producdo e distribuicédo.
Rio de Janeiro: SENAC, 2011. 357 p.

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

MELLO, F. R. de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre: SER — SAGAH, 2017.
PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 339 p.
ZULZKE, M. L. Abrindo a empresa para o consumidor: a importancia de um canal de
atendimento. 4. ed. revista e ampliada. Rio de Janeiro: Quality, 1997. 156 p

7° SEMESTRE
COMPONENTE CURRICULAR CcODIGO
Qualidade na Industria de Alimentos 2
12000503
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncjas Quimicas, farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos
Horas: 30 T E P EAD EXT
Créditos: 2 2

Pré-Requisitos: Qualidade na industria de alimentos 1 (12000502)

OBJETIVOS

Geral: Habilitar o profissional para: planejar e executar o controle e garantia da qualidade na
industria alimentar; usar ferramentas da qualidade; elaborar e implementar os programas de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
entender a importancia e o funcionamento dos principais programas e certificacbes de qualidade,
seguranca e origem.
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Especificos:

Apresentar as principais normas nacionais e internacionais de qualidade.

Dar a conhecer a importancia, planejamento, implantacdo e avaliagdo dos programas 5S, BPF e
APPCC.

Mostrar a importancia e uso de ferramentas estatisticas e ndo estatisticas no gerenciamento e
controle de qualidade.

Apresentar os principais programas e certificacoes de qualidade, seguranca e origem.

EMENTA

A disciplina trata das normas nacionais e internacionais de qualidade; das bases da organizacao,
planejamento, implantacdo e avaliagdo dos programas de BPF e APPCC; dos tipos de
amostragem; do uso de ferramentas estatisticas e ndo estatisticas no gerenciamento e controle de
qualidade; dos programas e certificac6es de qualidade, seguranca e origem.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade | - Controle de processo: definicBes e conceitos. Cartas, listas, graficos e mapas de
controle. Controle Estatistico e ndo estatistico de processo: introdugdo; diagrama dispersao,
histograma, distribuicdo de frequéncia; planos amostragem por atributos; tipos de amostragem
(simples, dupla, maltipla, sequencial); planos de amostragem microbioldgica; Conformidade,
defeitos lote, probabilidade aceitacdo, percentagem defeituosa.

Unidade 1l — Programa 5S. Programa de BPF e Confecgdo do Manual de BPF e respectivas
planilhas de controle. Montagem e analise de fluxograma de processo. Gerenciamento do
Programa APPCC.

Unidade 11l. Normalizagdo. 1SOS de gerenciamento de qualidade, seguranca de alimentos,
qualidade ambiental e gerenciamento de pessoal (normas série 1ISO 9000, 14.000, 22.000 etc.).
Unidade IV — Programas e sistemas de qualidade. Selos de qualidade e Certificados de origem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na induastria alimenticia énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: ArtMed, 2011.

CERQUEIRA, J. P. de. Sistemas de gestdo integrados: 1SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001,
SA 8000 e NBR 16001: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2010. 517 p.
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagéo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005. 549 p.
MONTGOMERY, D. C. Introducgéo ao controle estatistico da qualidade. 7. Sdo Paulo: LTC
2016

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. ANVISA. Biblioteca de alimentos. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
CARTILHA 5: controle de operagdes pelo plano APPCC. Rio de Janeiro: Senai/DN, 2002. 46

OLIVEIRA, S. T. de. Ferramentas para o aprimoramento da qualidade. Sdo Paulo: Pioneira,
1996. 115 p.

PALADINI, E. P. Gestdo e avaliacdo da qualidade uma abordagem estratégica. Rio de
Janeiro: Atlas, 2019.

SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Plano APPCC em estabelecimentos alimenticios: guia técnico
para elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2014. 149 p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO

Atuacdo do Quimico de Alimentos no Planejamento Industrial
12000504
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Unidade:
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 60 T E P EAD EXT
Créditos: 4 1 2 1

Pré-Requisitos: Desenho Técnico (15000395), Quimica de Alimentos 1 (12000485), Quimica
de Alimentos 2 (12000489)

OBJETIVOS

Geral:

Saber 0s tramites necessarios para o planejamento e implementacéo de uma industria de
alimentos no &mbito do profissional de quimica de alimentos. Atuar como agente
extensionista, articulando o ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no ambito da
tematica da disciplina.

Especificos:

- Conhecer as atividades do Conselho Federal de Quimica e dos Conselhos regionais
- Exercitar as atribui¢cdes de um Quimico de Alimentos

- Estimular noc¢des de empreendedorismo

- Estudar as relacGes com os colaboradores e afins (gestdo de pessoas)

- Atuar no planejamento, implantacdo e implementac&o de uma inddstria de alimentos
Permitir a relagdo de transferéncia de experiéncias com os egressos do Curso.

EMENTA

A disciplina aborda a atuacdo dos conselhos de quimica (Federal e Regionais); a ética
profissional; a atuagdo profissional do quimico de alimentos; o planejamento estrutural, técnico,
operacional e normativo de uma industria de alimentos; o registro de empresa, marca e produto;
0s conceitos sobre a administragdo das organizacfes, recursos humanos e empreendedorismo.
Inclui atividades de extensdo que serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a
comunidade externa, vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(c6digo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE 1. Atribuices profissionais do quimico de alimentos.

- Normas do conselho de quimica (para profissionais e empresas).

- Registro profissional

- Certificados de Anotacdo de Responsabilidade Técnica

- Aspectos éticos

UNIDADE 2. Planejamento de indistria de alimentos.

- Constituicdo da empresa e seus objetivos; forma juridica, enquadramento tributario
- Conhecimento de mercado (levantamento de oportunidades, territério de abrangéncia
e potencialidades da regido, estudo de clientes, concorrentes e fornecedores)

- Aspectos econdmicos e legais

- Topicos em vendas e marketing

UNIDADE 3. Registros

- Empresa (pequeno, médio, grande porte)

- Produto

- Propriedade intelectual (marcas, patentes...)

- Orgéos competentes e documentacio

UNIDADE 4. Localizag&o e estrutura das instalagdes industriais.

- Requisitos necessarios para localizacdo e estrutura fisica e operacional de uma industria de
alimentos.

UNIDADE 5. Estrutura Técnico-operacional

- Pessoal
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- Produto

- Processo

- Matérias Primas

- Residuos

- Equipamentos

- Layout

- Capacidade produtiva/comercial/servicos
- Armazenamento

- Logistica

AULAS PRATICAS

- Simulacéo da atuacdo profissional do Quimico de Alimentos
Projeto de regulamentacéo, legislacdo e defini¢do de pardmetros técnico-operacionais para
uma industria de alimentos, incluindo acdes preventivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugbes e decretos. Disponivel em:
<http://www.cfq.org.br>

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagbes praticas. Rio de janeiro:
Guanabara Koogan, 2019.

HISRICH, R.D. Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 664p.
PALADINI, E.P. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 339p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEME, R. Aplicacdo pratica de gestdo de pessoas por competéncias: mapeamento, sele¢éo,
avaliacdo e mensuracdo de resultados de treinamento. 2. ed. Rio de janeiro: Quality mark, 2012.
204p.

CHIAVENATO, I. Administracdo para todos ingressando no mundo da gestdo de
negacios. 3/2021.

FARAH, O. E. Empreendedorismo estratégico: criagdo e gestdo de pequenas empresas.
2/2017.

MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2011. 240p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios

12000505
Departamento ou equivalente
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos
Horas: 75 T E P EAD EXT
Créditos: 5 1 3 1

Pré-Requisitos:
Anélise microbioldgica de alimentos (12000145), Analise fisico-quimica de alimentos
(12000148), Anélise sensorial de alimentos (Novo)

OBJETIVOS

Geral

Desenvolver competéncias para desenvolver novos produtos alimenticios na industria, através
de métodos sistematicos, eficientes e estruturados, e empregando 0s conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e de mercado adquiridos no curso. Atuar como agente extensionista,
articulando o ensino e a pesquisa as demandas da sociedade, no ambito da tematica da
disciplina
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Especifico
- Reconhecer a importancia do desenvolvimento de novos produtos no setor alimenticio.
- Distinguir os fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos.
- Identificar as etapas de desenvolvimento de um produto novo e as metodologias e
ferramentas disponiveis para acelerar este processo.
- Apresentar uma proposta tedrica de um produto novo ou de um produto tradicional com
uma técnica nova
- Desenvolver a proposta de um novo produto em escala de laboratério
- Mostrar a viabilidade técnica de implementacdo do produto proposto
EMENTA
A disciplina trata da importancia e de fatores que norteiam o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios; das etapas, principios, metodologias sistematizadas e ferramentas para o
desenvolvimento de novos produtos; da apresentagdo da proposta de um novo produto ou de
um produto tradicional com uma técnica nova incluindo parecer da viabilidade de
implementacg&o efetiva da proposta e registro para uso mercadoldgico. Atividades de extenséo:
Contextualizacdo da ideia de produto e do novo produto com potenciais consumidores/nichos
de mercado e produtores. As atividades serdo desenvolvidas em projeto especifico, voltado a
comunidade externa, vinculado ao programa Extensdo na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(codigo 225), em que o aluno devera participar, com aproveitamento integral.
CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Importancia do desenvolvimento de novos produtos
- Causas e objetivos
- Fatores que norteiam o desenvolvimento de um novo produto
- Legislagdo
- Tecnologia e pesquisa desenvolvida ou em desenvolvimento
- Demandas por P&D na indUstria e na sociedade
UNIDADE 2. Etapas para o desenvolvimento de um produto novo
- Identificacdo do problema ou oportunidade
- Possibilidades de solucéo do problema
- Avaliagdo das possibilidades
- Escolha de uma solugdo adequada
- Desenvolvimento do produto/processo
- Avaliagdo do produto/processo (analises fisicas, quimicas, microbioldgicas,
microscépicas e sensoriais e analise de custo relativo)
UNIDADE 3. Processo de desenvolvimento de produto
- Ciclo de vida de um produto
- Modelos de desenvolvimento de produto:
2-desenvolvimento
senvolvimento (Projeto informacional, Projeto conceitual, Configuracdo e projeto detalhado,
Preparacdo para producéo)
s-desenvolvimento (Lan¢amento, acompanhamento e retirada do produto do mercado)
UNIDADE 4. Fundamentos de métodos e ferramentas de apoio ao DNP
- Fontes de dados (QFD, Espiral do desenvolvimento, Benchmarking, MSR, analise
de mercado, anélise quantitativa e qualitativa, anélise sensorial...)
UNIDADE 5. Registro de um novo produto
- Legislagéo
- Procedimentos
- Orgdos competentes
AULAS PRATICAS
- Projeto de desenvolvimento de um novo produto
- Desenvolvimento do novo produto
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- Avaliagdo do novo produto

- Analise critica sobre a viabilidade do novo produto

- Contextualizacdo do produto no mercado consumidor e ou produtos através de
levantamento de informag0es para concepcao do produto e ou avaliagdo do produto e
ou divulgacao da potencialidade de producdo através de material técnico escrito e ou
falado e ou palestra e ou video e ou oficina e ou curso e ou encontro.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 3.ed. S&o
Paulo: Edgard Blicher, 2011. 342p. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9788521214380/width/480

GHELEN, R. Z. da C. Desenvolvimento de produtos. Porto Alegre: SER - SAGAH
2018. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788595022904/width/480
ROZENFELD, H. et al. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a
melhoria o processo. Sdo Paulo: Saraiva, 2006. 542p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, A. N. Projeto e desenvolvimento de produtos. S&o Paulo: Atlas, 2009.
181p. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788522464760/width/480
CRAWFORD, M. Gestao de novos produtos. 11.ed. Porto Alegre: AMGH, 2016. Disponivel
em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9788580555424/width/480

HUTH, T. Organizing cross-functional new product development projects: the phase-
specific effects of organizational antecedents. XVII, 2008. 185p.

MACHADO, M. C.; TOLEDO, N. N. Gestao do processo de desenvolvimento de produtos:
uma abordagem baseada na criacdo de valor. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 147p.

MIGUEL, P. A. C. Implementacéo do QFD para o desenvolvimento de novos

produtos. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 166p

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Oleos e Gorduras 12000139

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

CARGA HORARIA: Distribuic&o de créditos

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

Pré-Requisitos: Quimica de alimentos 2 (12000489)

OBJETIVOS

Geral

Conhecer o processo de obtencédo de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus
principais subprodutos.
Especifico
- Reconhecer os métodos de obtencdo de 6leos e gorduras de origem animal e
vegetal.
- Identificar processos de purificacdo e alteracdo de caracteristicas fisicas e
quimicas de dleos e gorduras.
- Reconhecer subprodutos da industria de 6leos e gorduras.
- Distinguir os aspectos de qualidade em dleos e gorduras e seus subprodutos
- Apontar a legislacdo pertinente.

EMENTA
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A disciplina aborda as defini¢bes, composi¢do, processos de obtencgdo, processos de refino,
modifica¢des e subprodutos da industria de 6leos e gorduras; o controle de qualidade e a
legislacdo pertinente.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Composicdo de 6leos e gorduras
- Principais componentes;
- Composi¢do quimica em &cidos graxos;
- Estabilidade de 6leos e gorduras;
- Aspectos nutricionais de 6leos e gorduras.
UNIDADE 2. Obtencéo de 6leos e gorduras
- Definicdes;
- Fontes naturais de 6leos e gorduras;
Preparacdo da matéria prima;
Extracdo dos 0leos e gorduras;
- Prensagem;
- Aquecimento;
- Extragdo com solventes;
- Extracdo supercritica.
Filtracdo;
Embalagem e estocagem;
- Composigdo fisico-quimica.
UNIDADE 3. Processos de refino de dleos e gorduras
- Degomagem: simples, superdegomagem; equipamentos, fatores que afetam o processo;
- Neutralizacdo: alcalina, fisica; fatores que afetam o processo;
- Brangueamento; equipamentos, fatores que afetam o processo;
Desodorizacdo: equipamentos, fatores que afetam o processo;
embalagem e estocagem.
UNIDADE 4. Processo de modificagdo de 6leos e gorduras
- Hidrogenacéo: principios, seletividade, procedimentos, efeito na gordura;
- Inter-esterificagdo: principios, seletividade, procedimentos, efeito na gordura;
- Fracionamento: caracteristica, processos.
UNIDADE 5. Produtos a base de gordura: margarina e similares, maionese e molhos
- Definigéo;
- Formulacdes;
- Processamento;
- Embalagem e conservagao;
- Composigdo fisico-quimica.
UNIDADE 6. Subprodutos da indUstria de éleos e gorduras
- Lecitina, Acidos graxos livres e volateis, farelo desengordurado, outros oleoquimicos;
- Processo de obtencéo;
- Composigao fisico-quimica;
- Aplicagdes: sabdo, ragdo animal, outros.
UNIDADE 7. Controle de qualidade e legislacéo de 6leos, gorduras e subprodutos
- Andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscdpicas e sensoriais;
- Legislagéo pertinente.
AULAS PRATICAS
- Processos de extracdo de 6leos e gorduras: por prensagem, Soxhlet, Bligh & Dyer;
- Neutralizagdo de 6leo bruto;
- Degomagem de 6leo bruto;
- Indices de identidade: indice de saponificacdo e de iodo, fracdo insaponificavel,
densidade, ponto de fumaca, composicao de acidos graxos;
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- Indices de qualidade: indice de acidez, de peroxidos, de anisidina, determinacéo de
sabdo, umidade, acido tiobarbitlrico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2012. 601
p.

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

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

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

GIOIELLLI, L. A. Oleos e gorduras vegetais: composicao e tecnologia. Revista Brasileira de
Farmacognosia, v.5, n. 2, 211-232p., 1996. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/rbfar/v5n2/a08vbn2.pdf

Disciplinas Optativas |

COMPONENTE CURRICULAR ) CODIGO
Redacdo e Apresentacdo de Trabalhos Cientificos na Area de Alimentos 12000166

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

CARGA HORARIA: Distribuicdo de créditos

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

OBJETIVOS

Geral

Desenvolver a capacidade de redacdo e apresentacdo de trabalhos académicos/cientificos e
treinamento da utilizagdo das ferramentas de apoio da internet para execucéo destas tarefas.
Especificos

Identificar as categorias de trabalhos cientificos.

Treinar a confeccdo de diferentes tipos de trabalhos cientificos relacionados a area de alimentos.
Reconhecer a qualidade de uma publicacdo.

Localizar material nas bases de dados cientificas e outros sites de reconhecida importancia.
Desenvolver treinamento de postura frente & apresentacdo de trabalhos

- Aplicar a capacidade de condensar e apresentar em publico tépicos vinculados a area de
alimentos.

EMENTA

A disciplina trata da escrita e publicacéo de trabalhos cientificos; da construcéo da linguagem
e suas influéncias no conhecimento e sua transmissdo; de como pesquisar nas bases de dados e
da dindmica de acéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Unidade 1 - Como escrever e publicar trabalhos cientificos
1.1 Como escrever e publicar um artigo cientifico
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1.2 Onde publicar um artigo cientifico
1.3 Definicéo de fator de impacto e Qualis
14 Tempo de vida das citacdes
15 Como escrever trabalhos cientificos (Resumo, Resumo Expandido, Trabalho
Completo e Pdster)
Unidade 2 - A construgéo da linguagem e suas influéncias no conhecimento e sua transmisséo
2.1 A lingua como parte dos processos de interacdo e comunicacao dos seres humanos
2.2 Os elementos envolvidos no processo da comunicacao
2.3 A influéncia africana no portugués do Brasil.
2.4 A influéncia indigena na linguagem.
Unidade 3 - Como pesquisar nas bases de dados
3.1 Sites usados para busca de artigos cientificos (Science Direct, Web of Science, Periddicos
Capes)
3.2 Site de periddico nacionais (Scielo)
3.3 Como encontrar 0 Qualis de uma publicacdo
3.4 Como selecionar a revista para submissao de trabalho
3.5 Busca por legislacdo (Anvisa, Ministério da Agricultura)
3.6 Outros sites de busca Uteis (Scholar Google, Scirus, ...)
Unidade 4 - Aspectos a serem considerados no preparo de uma boa apresentacdo
4.1 Funcdes do palestrante
4.2 Etapas envolvidas no preparo da apresentagao
4.3 Execucdo da apresentacdo
4.4 Cuidados com a apresentagéo pessoal
4.5 Recursos Audiovisuais
4.6 Dinamica de acédo
AULAS PRATICAS
- Montagem de lista de referéncias segundo a norma da UFPel/ABNT.
- Preparo de um resumo simples e de um resumo expandido.
- Avaliagdo do performance em uma apresentacdo filmada.
- Redacéo e apresentacdo de um trabalho completo e preparo de um péster.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

LISE, F.; SOUZA, B. M.; SCHWARTZ, E.; GARCIA, F. R. M. Etapas da construcéo cientifica:
da curiosidade académica a publicacéo dos resultados. Pelotas, Editora UFPel. 2018. 139 p.
MANUAL DE NORMAS UFPEL PARA TRABALHOS ACADEMICOS: revisio Aline
Herbstrith Batista, Dafne Silva de Freitas e Patricia de Borba Pereira. - Pelotas: Editora da UFPel,
2019. Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/sisbi/normas-da-ufpel-para-trabalhos-academicos.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

PRACA, F. S. G. Metodologia da pesquisa cientifica: organizagao estrutural e os desafios para
redigir o trabalho de concluséo. Revista Eletrénica Dialogos Académicos, v. 08, n. 1, p. 72-87,
2015. Disponivel em: http://uniesp.edu.br/sites/_biblioteca/revistas/20170627112856.pdf. Acesso
em 17 de fevereiro de 2022.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Cortez,
2007.
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Alimentos Funcionais e Para Fins Especiais 12000240

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Conhecer as principais alegac6es para alimentos funcionais e para fins especiais, substancias
bioativas e sua relagdo com a salde (beneficios e toxicidade), as tendéncias de mercado,
novas fontes, bem como o papel da indUstria frente a estes alimentos.

Especifico

Distinguir alimentos funcionais e para fins especiais.

- Reconhecer os principais alimentos destas categorias, substancias envolvidas e aspectos
positivos e negativos envolvidos no consumo

- Identificar oportunidades e perspectivas de producédo destes alimentos

- Apontar a legislacdo pertinente e 0 processo de registro.

EMENTA

A disciplina aborda as defini¢des, historico, perspectivas da alimentacdo para esse milénio,
mercado mundial e perspectivas para a indUstria; o interesse e atitudes dos consumidores; a
importancia na sadde dos individuos; os alimentos funcionais de origem vegetal, animal,
microbiana, substancias bioativas, prébioticos, probioticos, simbi6ticos e posbioticos; os
alimentos para fins especiais; as avaliagbes quimicas, fisicas e bioldgicas; a seguranca de uso;
a legislacdo brasileira e de outros paises e o registro e rotulagem.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Introdugao
- DefinicBes de alimentos funcionais e alimentos para fins especiais Historico de
alimentos funcionais e alimentos para fins especiais; influéncia das culturas afro-
brasileiras e indigenas no estudo deste alimentos
- Relagdo com a saude
UNIDADE 2. Perspectivas de uso
- Mercado mundial
- Perspectivas para a industria
- Interesse e atitudes dos consumidores
UNIDADE 3. Categorias de alimentos funcionais
- Alimentos funcionais de origem animal, vegetal e microbiana.
- Prébioticos, probioticos, simbidticos e pdsbioticos.
- Definigéo
- Mecanismos de agéo
- Efeitos do processamento
- Beneficios a saude
- Substancias bioativas especificas (carotenoides, polifendis,
acidos graxos polinsaturados, vitaminas, fibras...).
- Estrutura quimica
- Mecanismos de acdo
- Fontes e efeitos do processamento
- Biodisponibilidade e absorcéo
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- Beneficios a saude
UNIDADE 4. Categorias de alimentos para fins especiais
- Alimentos para dietas com restri¢do de nutrientes
- Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes
- Alimentos para grupos populacionais especificos
UNIDADE 5. Riscos e seguranca
- Riscos e pontos que necessitam de maior investigacao.
- Seguranca de uso.
- Avaliagdes quimicas, fisicas, biologicas
UNIDADE 6. Legislacéo
- Legislacdo brasileira e de outros paises.
- Registro.
- Qualidade.
- Rotulagem.
AULAS PRATICAS
- Avaliacdo de compostos bioativos em um alimento funcional comercial
- Avaliacdo da atividade antioxidante de um alimento funcional
- Analise da rotulagem de alimentos funcionais comerciais frente a legislacéo
- Analise da rotulagem de alimentos para dietas especiais comerciais frente a legislacao
Entrevista com consumidores de alimentos funcionais e ou para dietas especiais

BIBLIOGRAFIA BASICA
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Org.). Alimentos funcionais: componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 480 p.

HENRIQUE, V. A. et al. Alimentos funcionais [e-book]: aspectos nutricionais na
qualidade de vida. 1. ed. Aracaju: Edifs, 2018. 57 p. Disponivel em:
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/852/1/
Alimentos_funcionais_aspectos_nutricionais_na_qualidade_de_vida.pdf

PIMENTEL, C. V. de M. B.; ELIAS, M. F.; PHILIPPI, S. T. Alimentos funcionais e
compostos bioativos. 1. ed, Manole. 2019. 936p. Disponivel em:
https://covers.vitalbook.com/vbid/9786555761955/width/480

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COZZOLINO, S. M. F.Biodisponibilidade de nutrientes.6. ed., Manole, 2020.
878p. Disponivel em: https://covers.vitalbook.com/vbid/9786555761115/width/480
FARNWORTH, E. R. Handbook of fermented functional foods. 2. ed. Boca Raton: CRC,

2008. 581p.
FERREIRA, C. L. de L. F. Prebidticos e probiéticos: atualizacdo e prospec¢do. Editora
Rubio, 2012. 200p. Disponivel em:

https://issuu.com/editorarubio/docs/issuu_probi_tico_e_prebi_tico_ 2 ed
LERAYER, Alda. In gut we trust. So Paulo: Sarvier, 2013. 272 p.

SOARES, L. A. de S.; MACHADO, M. R. G.; RODRIGUES, R. da S.
(orgs.). Experimentacdo com animais de laboratorio: manual basico. Pelotas: Ed
Universitaria UFPel, 2009. 468p

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Contaminantes em Alimentos 12000241

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

CARGA HORARIA: | Distribuicéo de créditos
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Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 3

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Conhecer os principais contaminantes em alimentos bem como as respectivas legislagdes e

técnicas de analise e mitigacdo nos alimento.

Especificos

- Conhecer os diferentes contaminantes em alimentos, sua origem e toxicologia;

- Identificar técnicas de andlise, prevencdo e remocao;

- Reconhecer os limites tolerados na legislacdo para contaminantes em alimentos

EMENTA

A disciplina aborda conceitos basicos na area de contaminantes; os 6rgdos de legislacéo,

controle e fiscalizacdo; a avaliagéo de risco; as principais classes de contaminantes em

alimentos (contaminantes fisicos, toxinas bacterianas, micotoxinas, contaminantes
inorganicos, hidrocarbonetos aromaticos e alifaticos, residuos de agrotoxicos e adubos,
medicamentos de uso veterinario, contaminantes que se formam nos alimentos, que migram
de embalagens e equipamentos em contato com alimentos): origem, toxicologia, métodos de
prevencdo/remocao, técnicas de andlise, limites maximos permitidos e legislacdo pertinente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

Introducdo e normatizagdo: conceitos basicos; 6rgaos normatizadores e reguladores; legislacao
geral; avaliacéo de risco.

Contaminantes fisicos: matérias estranhas indicativas de falhas nas BPF e de risco a saude
humana, radiacdo ionizante: tipos e classificacdo, ocorréncia e fontes de contaminacao,
prevencao e controle, técnicas de analise e doseamento, legislacdo pertinente, limites
permitidos.

Contaminantes de matéria-prima vegetal. Toxinas Bacterianas e Micotoxinas, agrotoxicos e

adubos: tipos e classificagédo, ocorréncia e fontes de contaminagao, prevengao e controle,

técnicas de analise e doseamento, legislagdo pertinente, limites permitidos.

Contaminantes de matéria-prima animal. Hormonios, antibidticos e outros medicamentos

veterinarios: tipos e classificacdo, ocorréncia e fontes de contaminagdo, prevencao e controle,

técnicas de analise e doseamento, legislacdo pertinente, limites permitidos.

Contaminantes da agua. Cianotoxinas e outros contaminantes bioldgicos; metais pesados,

arsénio e outros contaminantes inorganicos: tipos e classificacdo, ocorréncia e fontes de

contaminagdo, prevencao e controle, técnicas de analise e doseamento, legislagdo pertinente,
limites permitidos.

Contaminantes do solo. Hidrocarbonetos arométicos e alifaticos: tipos e classificacao,

ocorréncia e fontes de contaminacdo, prevencao e controle, técnicas de analise, legislacao

pertinente, limites permitidos.

Contaminantes que se originam nos alimentos. Nitrosaminas, cloropropandis e outros: tipos e

classificacdo, ocorréncia e fontes de contaminacao, prevencao e controle, técnicas de analise e

doseamento, legislacéo pertinente, limites permitidos.

Contaminantes que migram para os alimentos. Aditivos de embalagens poliméricas, tintas: tipos
e classificagdo, ocorréncia e fontes de contaminacdo, prevencao e controle, técnicas de anélise
e doseamento, legislacdo pertinente, limites permitidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.

ed. Artmed: Porto Alegre, 2010. 900p.

LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1995. 262 p.
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MORAES, M. V. G. de. Doencas ocupacionais agentes: fisico, quimico, biol6gico,
ergondmico. 2. Sao Paulo: latria, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FITTS, C. R. Aguas subterraneas. Rio de Janeiro: GEN LTC, 2014.

FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos préaticos utilizando la
microscopia optica. Zaragoza: Acribia, 1996. 131p.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. Herbicidas em Alimentos: aspectos gerais, toxicolégicos e
analiticos. Séo Paulo: Varela, 1997. 103 p.

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A,; BATISTUZZO, J. A. Fundamentos de toxicologia. 4. ed.
S&o Paulo: Atheneu, 2014. 685 p.

TOMA, H. E. Quimica bioinorgénica e ambiental. Sdo Paulo: Blucher 2015.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologia de Racdes 12000169

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos
Horas: 45 T E P EAD EXT
Créditos: 3 2 1

Pré-Requisitos: Nenhum

OBJETIVOS

Geral

Compreender as exigéncias nutricionais para elaboragdo de ragdes, conhecer os processos de
fabricacéo e controle de qualidade.

Especifico

- Identificar as diferentes etapas da producéo de racoes;

- Verificar os equipamentos utilizados no processamento das ragoes;

- Avaliar a qualidade de ingredientes e de racdes sob os pontos de vista nutricional,
tecnoldgico e de seguranca

EMENTA
A disciplina aborda as exigéncias nutricionais; os ingredientes; os processos de fabricacdo e o
controle de qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

(AULAS TEORICAS)

UNIDADE 1. Nutrigdo animal

- DefinicOes

- Necessidades energéticas dos animais monogastricos
- Necessidades energéticas dos animais ruminantes
- Sistema digest6rio dos monogastricos

- Sistema digestorio dos ruminantes

UNIDADE 2. Ingredientes

- Qualidade dos ingredientes

- Padréo de compra

- Adulteracdo de ingredientes

- Ingredientes de origem vegetal

- Ingredientes de origem animal

- Ingredientes minerais

281




- Aditivos

- Ingredientes liquidos

UNIDADE 3. Processamento de racdes

- Recepcéo

- Armazenamento da matéria-prima

- Sistemas transportadores

- Pesagens e dosagens

- Moagem e moinhos

- Mistura e misturadores

- Peletizacdo e peletizadoras

- Extrusdo, extrusoras e expanders

- Controle do produto final e expedicdo

UNIDADE 4. Fabricacdo de qualidade e seguranca alimentar
- Programa de Boas Préticas de Fabricacdo

- Conceitos importantes para o BPF

- Matérias-primas de qualidade

- Rastreabilidade

- Instalagdes e equipamentos

- Qualificagdo e educacéo pessoal

- Legislagdo

(AULAS PRATICAS)

- Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas
- Elaboracéo de produtos: racdo granulada, extrusada e peletizada

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ANDRIGUETO, J. M. et al. Nutri¢do animal. v. 2, 3. ed. S&o Paulo: Nobel, 1989. 395p.
TORRES, A. D. P. Alimentos e nutrigdo das aves domesticas. 2. ed. S&o Paulo: Nobel, 1989.
324 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L. F. Nutri¢do animal. Barueri: Manole 2019.

FIALHO, E. T. Alimentos alternativos para suinos. Lavras: Ed. UFLA, 2009. 232 p.
GODINHO, J. F. Suinocultura: tecnologia moderna, formagdo e manejo de pastagens. 2. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Nobel, 1995. 263 p.

MAYNARD, L. A. Nutri¢do animal. Rio de Janeiro: Alianca, 1966. 550 p.

ZANETTI, M. A. Nutricdo animal. Barueri: Manole, 2019. 355p.

COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tecnologias Ndo Convencionais Aplicadas a Alimentos 12000168

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Conservacao de Alimentos (12000233)

OBJETIVOS

Geral
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Compreender os principais métodos ndao convencionais utilizados na indistria de alimentos;
apontar os principios basicos dos processos ndo convencionais; conhecer e aplicar os principais
equipamentos utilizados em métodos ndo convencionais na industria de alimentos.

Especifico

- Apontar os principios basicos dos processos ndo convencionais.

- Conhecer e aplicar os principais equipamentos utilizados em métodos ndo convencionais na
industria de alimentos.

EMENTA
A disciplina aborda os processos de separa¢do por membranas, a irradiacdo; o processamento
com alta pressao, luz e ultrassom e inovagfes na area.

CONTEUDO PROGRAMATICO

AULAS TEORICAS

UNIDADE | - PROCESSOS DE SEPARACAO POR MEMBRANAS.
Principios e aplicagGes. Equipamentos. Efeitos nos Alimentos.
UNIDADE Il - RADIACAO NAO IONIZANTE

2.1 — Micro-ondas:

Principios e aplicagBes. Equipamentos. Efeito nos alimentos.

2.2 - Radiag0es infra-vermelho

Principios e aplicagdes. Equipamentos. Efeito nos alimentos.

2.3 — Radiagdes Ultra-Violeta.

Principios e aplicagBes. Equipamentos. Efeito nos alimentos.
UNIDADE Il - RADIACAO IONIZANTE

3.1 — Irradiacéo

Principios e aplicagBes. Equipamentos. Efeito nos alimentos.
UNIDADE IV - Extragdo supercritica

- Principios e aplicacfes. Equipamentos.

UNIDADE V - OUTROS METODOS NAO CONVENCIONAIS

5.1 - Processamento com alta pressao.

Principios e aplicagdes. Equipamentos e operacdo. Efeitos nos alimentos.
5.2 - Processamento com ultra-som.

Principios e aplicacBes. Equipamentos e operacdo. Efeitos nos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

GERMANO, P.L.M.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sdo
Paulo: Manole, 2008.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

TADINI, C.C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A.J.A; FILHO, P.A.P. Operaces unitarias na
IndUstria de alimentos. v. 2, 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484p.

VERRUCK, S.; PRUDENCIO, E.S. Ultrassom na industria de alimentos: aplica¢cdes no
processamento e conservagéo. Atena, 2018. 56p. Disponivel em:
https://www.atenaeditora.com.br/wp-content/uploads/2018/09/E-book-Ultrassom-na-
ind%C3%BAstria-de-alimentos-2.pdf
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COMPONENTE CURRICULAR CODIGO
Tdpicos em Biotecnologia de Alimentos 12000255

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

CARGA HORARIA: Distribuicio de créditos

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

Pré-Requisitos: Microbiologia de Alimentos (12000132)

OBJETIVOS

Geral

Conhecer os principios basicos sobre a aplicacdo da biotecnologia na producéao de alimentos
Especifico

- Reconhecer etapas, procedimentos basicos e processos fermentativos continuos, semi-
continuos e descontinuos para producédo de produtos de interesse na area de alimentos.

- Reconhecer principios da tecnologia do DNA recombinante, da transgenia e de métodos
moleculares aplicados a area de alimentos.

EMENTA
A disciplina trata dos fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de
produtos e processos alimenticios.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
UNIDADE 1. Introdugao
- Historico sobre o desenvolvimento da Biotecnologia.
- Nocdes bésicas de biotecnologia.
- Como o quimico de Alimentos deve entender a biotecnologia.
UNIDADE 2. Introducéo & engenharia genética:
- Estrutura e fungdo do DNA, transcricdo, tradu¢do, sintese protéica e mutacao.
- Tecnologia do DNA Recombinante (TDR) Marcadores Moleculares e
Sequenciamento do DNA.
- Organismos Geneticamente Modificados (OGM’s) e aplicagdes na producao de
alimentos.
- Testes de controle biotecnologico: ELISA, Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR),
aplicacOes.
UNIDADE 3. Introducdo a engenharia bioquimica
- Cinética e pardmetros cinéticos microbianos.
Obtencéo de curvas de crescimento celular.
Taxa especifica de crescimento, de consumo de substrato e de formacéo de produto.
Modelos de crescimento, de consumo de substrato e de producéo de produto.
Diferentes classificagdes de modelos.
- Bioguimica dos processos metabdlicos
Processos aerdbios
Processos anaerobios
Principais nutrientes e suas fontes
- Manutencao e propagacao de culturas.
- Fermentadores: descontinuos, continuos, e semicontinuos.
- Parametros de operacdo mais importantes: temperatura, agitacdo, aeragdo, pH, tempo.
- Equipamentos acessorios
- Esterilizacdo de equipamentos, ar, meios e produtos: tipos e aplicagdes
- Aplicacdo de microrganismos na obtengdo de produtos de interesse na industria de
alimentos
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Producdo de enzimas.

Producdo de &cidos organicos.

Producédo de aminoéacidos.

Producéo de biomassa celular.

Producdo de polimeros.

Producéo de aditivos.

AULAS PRATICAS

Demonstracdo da Extragcdo de DNA

Demonstracdo da Reagdo em cadeia da polimerase (PCR)
Demonstracao de Processos Fermentativos

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial, v. 1 S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 254 p.

LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial, v. 3. Sdo Paulo: Editora Edgar Bliicher, 2001. 593p.

MENCK, C. F. M. Genética molecular bésica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia
industrial, v. 2. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541p.

ZAHA, A. Biologia molecular bésica. v.5. Porto Alegre: ArtMed, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BETTELHEIM, F. A.; BROWN, W. H.; CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Introducéo
a bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

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

MICHELACCI, Y. M.; OLIVA, M. L. V. Manual de préticas e estudos dirigidos quimica,
bioquimica e biologia molecular. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

OLIVEIRA, V. da G. Processos biotecnoldgicos industriais — producéo de bens de consumo
com o uso de fungos e bactérias. S&o Paulo: Erica, 2015. 120p.

SAGRILLO, F. S. Processos produtivos em biotecnologia. S&o Paulo: Erica, 2015. 120p.
(Serie Eixos).
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