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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FN - UFPEL

Profa. Tatiane Kuka Valente Gandra — Coordenadora
Profa. Angela Galvan de Lima - Coordenadora Adjunta



Sobre o curso

v" Criado em 06 de outubro de 2010
v O Ingresso ocorre no 2° semestre letivo
v Graduado como Tecndlogo em Gastronomia

v' Durag¢ao 5 semestres
(tempo maximo total mais 2/3 = 9 semestres)




Estrutura Curricular

v Integralizagao 2145 horas

Formacado especifica:
v' Disciplinas obrigatérias

v’ Estdgio Curricular Supervisionado
Obrigatério - 153 horas (apods integralizar
no minimo de 1482 horas do curso)**

Formacgao livre:

v' Disciplinas optativas - 10 créditos (minimo
150 horas)**

Formag¢do complementar:

v Atividades complementares — minimo 204
horas**




Disciplinas obrigatorias

1° semestre
« Alimentacdo, histéria e cultura

- Ambientacdo, fluxos, layout,
equip. E utens.

« Cozinha cldassica

« Merceologia dos alimentos

 Microbiologia e higiene de
alimento

« Nutricdo e guimica dos
alimentos

« Técnicas de base,conserv,
preparo e coccqao |

2° semestre

Boas praticas na producdo de
alimentos

Cozinha internacional |
Enologia e enogastronomia
Panificacdo e confeitaria
bdsica

Planejomento e engenharia de
carddpios

Téc de base, conservacdo,
preparo coccao

3° semesire

Bases de seguranca alimentar

e nutricional

Bebidas e cafés
Cozinha internacional |l
Cozinha internacional lll
Gestdo de custos em

gastronomia

Gestao de recursos humanos

Panificacdo e confeitaria
avancada




Disciplinas obrigatorias

5° semestre

« Cozinha brasileira « Andlise sensorial

- Cozinha intfernacional IV « Cozinha contempordnea

. Docaria + Desenvolvimento de produtos e food
design

« Ftica, sustentabilidade e meio ambiente

« Empreendedorismo e desenvolvim. de
neqgdcios

« Gestdo de marketing de negdc. de
alimentacdo

« Gestdo de alimentos e bebidas

« Servicos de saldo, atendimento e
eventos

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO -




Disciplinas optativas

Andlise instrumental em alimentos

Enologia conectiva aplicada &
alimentacdo

Francés para gastronomia

Gerenciamento de residuos solidos em
servicos de alimentos

Inglés para gastronomia

Lingua brasileira de sinais | ( Libras |)
Metodologia cientifica

Turismo e gastronomia gaucha




Atividades
complementares

- -

Monitorias

Participacdo em Diretério Académico e
outros érgdos institucionais

Cursos de aperfeicoamento (durante @
graduacao)

Participacdo em Projetos de Ensino,
Pesquisa e Extensdo*

Parficipacdo em eventos
Publicacoes de trabalhos cientificos

Disciplinas cursadas em outro curso ou
instituicdo
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
FACULDADE DE NUTRICAD
4 COLEGIADO DE CURSO DE GASTRONOMIA

TABELA DE HORAS PARA ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Nome do Aluno:

N® matricula: Ano:
Item Atividades caﬁ::;;r:ria Quantidade | Carga hordria total do item
Parlicipacao em programas de
01 | monitoria / Bolsas (40 maximo 80 horas
horas/semestra)
Participacio em drgdos
colagiados maximo 50 horas
Grupos de estudos (em projetos
maximo 50 horas
cadastrados)
Disciplina cursada em outro
04 dapa.r'lamentrf afou Instituicio, mdaximo 50 horas
considerada (il para a formacao
do gastrinome
Curses realizados duranie a vida
05 | universitana (idiomas, maximo 80 horas
infarmatica, fotografia,...)
Participagao em projetos de maximeo 100 horas
pesquisa
Participacio em projelos de
o7 alaned maximo 100 horas
Artige publicads ou aceito em
08 | periddicos (ou ainda maximo 30 horas
participagao) (30 horas/artigo)
Paricipacao em eventos participante
09 {congressas, oficinas, maximo 50 horas
simpdsios, semindrios, masas rriristrante
redondas e outros) maximo 50 horas
oral (10 heras cada
Apresentacio de trabalho em ral {
10 | eventas apresentagao)
postar (5 horas
(maximo de 40 horas no item)
cada apresentacio)
Trabalho Completo
Trabalhes em eventos clentificos | (4 ou mais paginas
inéditos parlinentes 4 drea de Ad)
11 | gastronomia em aventos {30 horas cada)

clantificos
(méaximo &0 horas no item)

Resumao (alé 3
paginas A4)
(10 horas cada)

TOTAL DE HORAS

Assinaturalaluno:




Professores do Curso

Departamento de Nutricao — DN (Gastronomia, Sadde PUblica, Alimentagdo Coletiva Alimentos)
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos - CCQFA

Centro das Engenharias - CENG
Centro de Letras e Comunicag¢dao - CLC



Profa. Dra. Angela Galvan de Lima

v Dra. em Nutricdo

v’ Ms. Nutricdo e Alimentos

v Esp. em Docéncia para a Educacado Profissional;
Gestdo de Negodcios em Servicos de Alimentacdo

v' Bacharel em Turismo com hab. em Gastronomia

Areas de atuacdo

v Andlise sensorial em bebidas e cafés

v Elaboracdo de produtos gastrondmicos
v Eventos em Gastronomia

Projetos ativos

v Gastronomia em extensdo

v' Por trds dos rotulos: desvendando bebidas

v' Uso de farinhas de casca de frutas citricas para
saborizacdo de cafés

v Consumo de bebidas quentes e salde do trato
gastrointestinal




Profa. Dra. Angela Nediane dos Santos

v
v
v

Dra. e Ms. em Educacdo
Esp. em Educacdo Especial
Graduada em Educacdo Especial

Areas de atuacdo

v
v

AN

Educacdo

Tépicos Especificos de Educacdo - Pesquisa Em
Educacdo e Educacdo de Surdos

Educacdo - Curriculo

LingUistica - LingUistica Aplicada

Letfras - Ensino e aprendizagem de linguas

Projetos ativos

v
v
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Obalibras

Educacdo escolar bilingue de surdos: andlise de
praticas interculturais

Spread the Sign — infernacionalizacdo da Libras
Gestdo Publica em Foco

Acolhimento dos académicos Surdos

A comunidade Surda reinventando a arte do balé
Coldquios do CLC




Profa. Dra. Chirle de Oliveira Raphaelli

v
v
v

v

Dra. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ms. Educacdo Fisica

Esp. em Nutricdo Clinica ; Gestdo em Saude; Gestdo
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo
Nuftricionista e Gastronoma

Areas de atuacdo

v
v
v

Gastronomia social e sustentabilidade
Cozinha regional e alimentos tipicos do sul
Ciéncia de alimentos

Projetos ativos

v

v
v

Uma estratégia tfransgénica para estudar calisteginas,
potente inibidores de glucosidases produzidos pelas
plantas

Desenvolvimento da agroindustria e inovacdo
Atualizacdo em nutricdo destinada a profissionais
nutricionistas da rede municipal de salde

Melhorias em tecnologias de armazenamento e
conservacdo de graos

Difusdo de conhecimentos em Alimentacdo e
NutricGo para a comunidade




Profa. Dra. Cristina Correa Kaufmann

v Dra. e Ms. em Saude e Comportamento
v' Nutricionista

Areas de atuacdo

v' Saude Coletiva

v Atencdo primdria a saude

v' Educacdo Nutricional

v' Seguranca Alimentar e Nuftricional

Projetos ativos

Comidinhas de verdade

Saberes e sabores

Drive Thru do Bem

Atuacdo da Nutricdo na Atencdo Bdsica em Saudde

Conhecimento sobre alimentacdo sauddvel, e

adequacdo as recomendacdes alimentares e nutricionais

brasileiras

Atividades de promocdo a salde

Principios para as acdes de educacdo alimentar e

nutricional

v' Estado nutricional de pacientes atendidos em uma
Unidade Bdasica de saude no Sul do Brasil

v Implementacdo das orientacdes contidas no Guia
Alimentar para populacado Brasileira em escolas de
Pelotas, RS
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Prof. Dr. Deividi Silva Blank

v Dr. e Ms. em Letras
v' Licenciado em Leftras - Portugués-Francés

Areas de atuacdo

v’ Literaturas Estrangeiras Modernas - Literatura
Francesa

v Teoria Literdria - Historia da Literatura

Projetos ativos
v Os aspectos sociais e estéticos dos dramas de
Beaumarchais




Prof. Dr. Erico Kunde Corréa

Dr. em Biotecnologia Ambiental

Ms. em Zootecnia

Esp. em Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Inclusiva

Engenheiro Agrdbnomo

Areas de atuacdo

v' Residuos solidos

v Compostagem

v Sustentabilidade na agroindustria

Projetos ativos

v Estabilizacdo de residuos agroindutriais tratados pelo
sistema de compostagem

v Educacdo ambiental e residuos sélidos no projeto
municipal adote uma escola: analise das escolas de
Pelotas-RS
Compostagem de residuos solidos de baixo custo
como tecnologia social para seguranca alimentar e
geracao de renda
Apoio ao desenvolvimento do Saneamento nos
municipios da Zona Sul




v
v
v

Profa. Dra. Fabiana Torma Botelho

Dra. e Ms. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Esp. em Qualidade de Alimentos
Nuftricionista

Areas de atuacdo

v
v
v
v
v
v

Doenca celiaca

Rotulagem Nutricional

Avaliacdo e CQ de alimentos e refeicoes
Gastronomia aliada a nutricdo
Compostos bioativos nos alimentos
Alimentacdo Coletiva

Projetos ativos

v

Qualidade nutricional e preco de produtos sem gluten e
produtos similares com gluten

Grupo de Estudos e Pesquisa em Doenca Celiaca
Grupo de Estudos sobre Qualidade e Seguranca na
Producdo de Alimentos

Empresa JUunior do Curso de Nutricdo — Projeto de oferta
de produtos e servicos na drea de alimentos
Orientacdo e diagndstico genético de HLA-DQ2 e HLA-
DQ8 relacionados ao risco de desenvolvimento da
doenca celiaca em celiacos e grupos de risco




Prof. Dr. Felipe Fehlberg Herrmann

v Dr. e Ms. em em Engenharia de Producdo e Sistemas
v Graduado em Matemdatica e Bacharel em
Administracdo

Areas de atuacdo

v' Cadeias Agroalimentares

v Gestdo Verde de Cadeias de Suprimentos
v Empreendedorismo

Projetos ativos

v' Desenvolvimento, adaptacdo e aplicacdo de
metodologias para gestdo e desempenho

v' Barraca da Saude: cuidado interdisciplinar com as
comunidades da zona sul

v Gastronomia em extensdo




Profa. Dra. Graciele da Silva Campelo
Borges

v' Dra. e Ms. em Ciéncia dos Alimentos
v Bacharel em Quimica de Alimentos

Areas de atuacdo

v' Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
v Compostos bioaivos e potencial antioxidante
v' Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Projetos ativos

v' Conexdo Industria

v Obtencdo de bioadesivos drug delivery com anti-
inflamatorios e antioxidantes naturais

v' Prospeccdo quimica de cana-de-agucar da regido
sul do Brasil

v' Prospeccdo quimica de folhas e de extratos
encapsulados de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata
miller)




Profa. Dra. Graziele Guimaraes Granada

Dra. Patrimonios Alimentares: Culturas e Identidades
Ms. em Ciéncia e Tecnologia de

Esp. em Saude e Epidemiologia

Nuftricionista

AN

V 4

reas de atuacgao
Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Avaliacdo e Controle de Qualidade de Alimentos
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Legislacdo e vigildncia Sanitdria
Microbiologia dos alimentos
Saude publica
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Projetos ativos

v Aplicacdo das prdticas integrais da nutricdo nos
servicos de alimentacdo coletiva e empreendimentos
comerciais do ramo da nutricdo

v' Empresa JUunior do Curso de Nutricdo — Projeto de
oferta de produtos e servicos na drea de alimentacdo
coletiva




Profa. Dra. Helayne Aparecida Maieves

v Dra. em Tecnologia em Alimentos

v Ms. em Engenharia de Alimentos

v Esp. em Tecnologia e Qualidade de Alimentos
Vegetais; Microbiologia Aplicada & Industria

v Gastronoma, Nutricionista, Eng. Agrobnoma

Areas de atuacdo
v' Tecnologia e Controle de Qualidade de Alimentos

Projetos ativos

v' Consisténcia Alimentar Modificada para Distirbios da
Degluticdo

v' Cultivo de Alimentos em Substratos Edificados

v Empresa JUunior do Curso de Nutricdo — Projeto de
oferta de produtos e servicos na drea de alimentos




Profa. Dra. Janie Cristine Amaral

v' Dra. em Ciéncias Sociais Aplicadas a Educacdo
v Ms. em Letras
v Graduada em Letras

Areas de atuacdo

v Fundamentos da Educacdo - Antropologia Educacional
v Comunicacdo - Ciéncias Sociais Aplicadas ad Educacdo
v Linguistica - Ensino de Linguas e Literatura

Projetos ativos

v' Eftnologia Amerindia e Mitologia: O ponto de vista
autoctone sobre xamanismo, espiritualidade,
epistemologia amerindias, relacdes interétnicas,
recuperacdo de saberes e politicas publicas na
Ameérica do Sul




Profa. Dra. Jozi Fagundes de Mello

Dra. em Microbiologia Agricola e do Ambiente

Ms. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Esp. em Administracdo Hospitalar e Negdcios em Saude
Nuftricionista

AN

Areas de atuacdo
v Microbiologia de alimentos
v' Controle de qualidade de alimentos

Projetos ativos

v Aplicacdo da TCP na infencdo de consumo de carne
vermelha e na realizacdo de comportamentos de
seguranca dos alimentos por consumidores no Brasil

v' Barraca da Saude: cuidado interdisciplinar com as

comunidades da zona sul

NUcleo de estudos em Saude Unica/One Health

Levantamento ambiental e qualidade da dgua em

propriedades rurais

Boas Praticas de Ordenha e Qualidade do Leite

Boas prdaticas e tecnologias de produtos alimenticios -

do campo a mesa

v' Empresa Junior do Curso de Nutricdo — Projeto de oferta
de produtos e servicos na drea de alimentos

AN
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Profa. Dra. Leticia Mascarenhas Pereira

Barbosa

v Dra. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
v Ms. em Ciéncia Agrarias
v" Nutricionista, Bidloga

Areas de atuacdo

v' Ciéncia e tecnologia de alimentos
v Qualidade de alimentos

v' Rotulagem

v Desenvolvimento de novos produtos

Projetos ativos

v Uma estratégia transgénica para estudar calisteginas,
potente inibidores de glucosidases produzidos pelas
plantas

v' Empresa JUunior do Curso de Nutricdo — Projeto de oferta
de produtos e servicos na drea de alimentos




Profa. Dra. Luciara Bilhalva Correa

v Dra. e Ms. em Educacdo Ambiental
v Esp. em Tecnologia de Alimentos
v' Economista Doméstica

Areas de atuacdo

v' Residuos soélidos em hotéis, restaurantes, residéncias,
escolas, hospitais

v' Sustentabilidade do meio ambiente

v Educacdo ambiental

Projetos ativos

v Estabilizacdo de residuos agroindutriais tratados pelo
sistema de compostagem

v Educacdo ambiental e residuos solidos no projeto
municipal adote uma escola: analise das escolas de
Pelotas-RS

v Compostagem de residuos soélidos de baixo custo como
tecnologia social para seguranca alimentar e geracdo
de renda

v’ Apoio ao desenvolvimento do Saneamento nos
municipios da Zona Sul




Profa. Dra. Marcia Arocha Gularte

Dra. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Ms. em Ciéncias dos Alimentos

Esp. em Ciéncias dos Alimentos

Economista Doméstica

AN NN

Areas de atuacdo

v" Andlise Sensorial de Alimentos

v Tecnologia de cereais

v Alimentos para necessidades especiais

v Avaliacdo e Conftrole de Qualidade de Alimentos
v Desenvolvimento de novos produtos

Projetos ativos

v' Diferenciacdo da qualidade de grdos e de farinhas de
trigo em funcdo do gendtipo e do local de cultivo

v Metodologia sensorial inovadora para consumer insight
de sabores e texturas de produtos de panificacdo

v Desenvolvimento de um novo produto contendo folhas
de oliveira

v AcoOes da Rede de Pesquisa em Sementes Crioulas e
Agroecologicas/RS para fortalecimento sociotécnico e
ampliacdo dos processos de conservacdo da
agrossociobiodiversidade

v Ensino-aprendizagem em Ciéncias Sensoriqis




Profa. Dra. Nicole Weber Benemann

v Dra. e Ms. em Antropologia
v Esp. em MBA em Marketing Estratégico
v Tecndloga em Gastronomia

Areas de atuacdo

v Antropologia da Alimentacdo
v Gastronomia e Antropologia
v Gastronomia

Projetos ativos

v Comida e risco na pandemia e apods: tendéncias da
alimentacdo contempordnea

Fluxos entre campo e cidade: tendéncias da
alimentacdo contempordnea

Gastronomia em extensdo

Laboratdrio de Estudos Agrdarios e Ambientais LEAA
Comida para pensar

Topicos em Gastronomia: Grupo de Estudos
Interdisciplinar

<
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Profa. Dra. Samanta Winck Madruga

v Dra. E Ms em Epidemiologia
v" Nutricionista

Areas de atuacdo

v" Andlise Nutricional de Populacdo
v Epidemiologia

v' Saude Publica

Projetos ativos
v Estabelecimento de uma terapia contra Covid-19
utilizando soro hiperimune equino




Profa. Dra. Sonia Teresinha De Negri

Dra. em Ciéncias
Ms. em Educacado

Esp. em Administracdo de Servicos de Alimentacdo
Nutricionista

Areas de atuacdo
v Administracdo de Servicos de Alimentacdo

Projetos ativos

v' Semindrios sobre Praticas Alternativas em Alimentacdo e
Nutricdo

v' Hortas Urbanas: Um projeto de sustentabilidade urbana
para comunidade pelotense

v' Pet-Saude




Profa. Dra. Tatiane Kuka Valente Gandra

v
v

v

Dra. e Ms. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Esp. em Gastronomia Contempordnea; Ciéncia dos
Alimentos

Tecndloga em Gastronomia e Eng. de Alimentos

Areas de atuacdo

v
v
v
v

Gastronomia Contempordnea
Ciéncia e Conservacado de Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Compostos Bioativos

Projetos ativos

v
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Aplicacdo da TCP na intencdo de consumo de carne
vermelha e na realizacdo de comportamentos de
seguranca dos alimentos por consumidores no Brasil
Desenvolvimento de saché de nanofibras e dleo
essencial de tomilho (com potencial antimicrobiano
para aplicacdo em bandejas com carnes
Semindrios em Ciéncia de Alimentos

Topicos em Gastronomia: Grupo de Estudos
Interdisciplinar

Gastronomia em Extensdo

Entendo OGMs: Uma andlise extensionista

e,
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Prof. Dr. Valdecir Carlos Ferri

v Dr. e Ms. em Agronomia

v Esp. em Uso dos Recursos Naturais e Reflexos no
Ambiente

v Eng. Agrébnomo

Areas de atuacdo

v' Ciéncia e tecnologia de bebidas

v Ciéncia e tecnologia de frutas e hortalicas

v' Enologia e produtos fermentados e 4) Patrimonio
alimentar

Projetos ativos

v Ensino-aprendizagem em Ciéncias Sensoriqis

v Por tras dos rotulos: desvendando bebidas

v' Hortas Urbanas: Um projeto de sustentabilidade urbana
para comunidade pelotense




Laboratorios



Técnica Dietetica

k .

Coordenadora: Profa. Nicole Weber Benemann




Alimentacao Coletiva
|

s el Ra s

Coordenadora: Profa. Graziele Guimaraes Granada



Doces e Bebidas

Coordenadora: Profa. Angela Galvan de Lima



Aula Show

Coordenadora: Profa. Tatiane Kuka Valente Gandra




Uniforme




ltens Obrigatorios

v Délma - devem ser preferencialmente da cor branca e
de algodao, com botoes de pressao. Mangas curtas ou
%. Bordados com o logo da instituicdo e nome sao
opcionais

v Calgas — devem ser compridas e feitas de algodao. As
cores permitidas sao preta, branca ou quadriculada

v' Avental — Cores preta ou branca, de cintura ou corpo
inteiro

v’ Toucas, bandanas, turbantes - podem ser do padrao
desejado, desde que estejam de acordo com questoes
de segurancga

v Calcados - devem ser fechados, impermedveis,
antiderrapantes; preferencialmente brancos ou pretos

v Pano de prato - de uso pessoal e obrigatoério




RCD n®216 - 15 /09/2004

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, foucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, nao sendo permitido o uso de
barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou
base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos
os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.




Téecnicos - Laboratorio e Administrativos

Faculdade de Nutricao



Alexandre Furtado Cormrea

v Eng. Ambiental e Sanitdrio

v LABORATORIOS




Diane Leston Rodrigues

v Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
v Bacharelado em Quimica de Alimentos

LABORATORIOS E COMPRAS DE INSUMOS




I
Ms. Joao Carlos Roedel Hirdes

Doutorando em Eduacdo
Ms. em Educacado

Esp. em Direitos Humanos
Graduado em Matematica
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SECRETARIA DA DIRECAO DA FACULDADE DE NUTRICAO




Mauro Francisco Buss Filho

v Mestrando em Direito
v' Esp. em Direito Tributdrio
v Graduado em Direito e Museologia

SECRETARIA DO DEPARTAMENTO DE NUTRICAO




Lizandro Hartwig Mulling

v Engenheiro de Producado

SECRETARIA DO COLEGIADO DA GASTRONOMIA




Rafael Farias Rodrigues

SECRETARIA DO COLEGIADO DA NUTRICAO
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Cobalto

cobalto.ufpel.edu.br

“ ’m I v p UFPEL = = Mensagens

SISTEMA INTEGR/DO DE GESTAO Foma

& Atendimento UFPel

¥ Esconder menu £ buscar no menu

S UFPEL #A Aluno Consultas  Integralizacao curricular

)
E-Aluno
.

EHfadastros

[+] ? Ajuda

—Avaliacio de disciplina
202211

Correcao de matricula

© Consulta disponivel apenas para alunos da graduaggo

Filtro grade curricular

—Solicitacdo de
cancelamento

Matricula

Solicitacde de formatura
Solicitacdo de matricula

—Solicitacdo de matricula
especial [ Glade T Atividades obrigatorias nao cursadas T Atividades fora de curriculo

cido de matricula

Giade curricular

—Solicitacdo de . - . o - - - -
trancamento geral 0 Codigo Atividade Tipo Créditos Horas Nota Situagao Equivalencia

—Trancamento de disciplina

=-Consultas
Atividades exiras

Avaliacdes e Notas

—Certiddo de registro de
diploma

Certificado de Concluséo
Correcio de matricula
Curriculo

—Débitos

Diploma digital

FPIN

Erequéncia

(—Histérico

Historico Final

Horérios

Integralizacio curricular
—Matricula

Matricula especial
Situacédo da formaturs

UL




e-aula

https://e-aula.ufpel.edu.br/

AULA UFPEL PAGINA AL PAINEL MEUSCURSOS Lo @*‘ MODO DE EDICAO

2021/2 - 16400036 - T1 - MERCEOLOGIA DOS ALIMENTOS n'

v Geral
Curso Configuracdes Participantes Notas Relatérios Mais v
Avisos
Webconf - Aula sincro...
v Geral Contrair tudo

Plano de Ensino
Merceologia dos Alimentos
Férum de Dividas

Semana 1- 10/03/2022
AULA - APRESENTAC...
Atividade Interati...
Semana 2 - 17/03/2022

AULA - CARNES

Controle de frequ

Semana 3 - 24/03/2022

Controle de frequénci...

Semana 4 - 31/03/2022
AULA - CORTES EDE...

Diferenca entre charg... Sejam todos bem-vindos & disciplina de Merceologia dos Alimentos!

Controle de frequénci... Esta plataforma sera nosso principal espace interativo de comunicacdo na disciplina. Os nossos encontros sincronos ocorreram todas as quintas-feiras as 10 horas. Explore 0 ambiente e-aula e os
recursos didaticos que serdo disponiblizados durante as proximas semanas. Lembre-se que o sucesso deste aprendizado depende muito da sua interacdo e comprometimento, entdo, organize seus




Portal Institucional UFPel - Gastronomia
https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

PORTAL INSTITUCIONAL UFPEL Cursos Disciplinas Projetos Servidores Unidades Gestdo Sobre Q

Cursos > Graduacdo > Tecnodlogos

NOME DO CURSO / CONCEITOS (*)

GASTRONOMIA
[ Enade (2018) B [ cpc (2018) B [ cc (2012) n

NIVEL/ GRAU _ )
GRADUAGCAO / TECNOLOGICO
MODALIDADE
Presencial

TURNO

INTEGRAL (MATUTINO+VESPERTINO)

CODIGO UFPEL
5580

cODIGO E-MEC

5000132

UNIDADE

Faculdade de Nutricao

COORDENADOR
TATIANE KUKA VALENTE GANDRA

VAGAS E FORMAS DE INGRESSC (=) | AQ|L1|L2 L5/L6 L9|/L10 L13|L14 Total
SISU 2022/2 17) 3| 4| 3| 4| 1| 1| 1] 1| 35

CRIAGAD E RECONHECIMENTO
Curso criado pela portaria 1548 de 06 de outubro de 2010.

Curso reconhecido pela Portaria n® 248 de 31/05/2013. Publicada no D.0.U. de 03/06/2013.
Renovacéo do reconhecimento Portaria n® 211 de 25/06/2020. Publicada na Segédo 1, pagina 118 do D.0.U. de 07/07/2020.

Localizagdo e contatos

- 9 v Fret

R. Gomes Ca...
Ver mapa ampliado

Tatiana Sch
Costura Cri:

R. Gomes Carneiro
1 - Porto, Pelotas -

<+

Al —
£
I Google
B Dadosdomapa TermosdeUso &

Rua Gomes Carneiro, 1 Sala 223
96010-610 Pelotas, Rio Grande do Sul

o7 (53)3284-3837
% clique para ver o e-mail
@gastronomiaufpel.oficial/

n /gastronomiaufpel.oficial

A\




Portal Institucional UFPel - Gasitronomia

https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

Matriz Curricular

v Fret

Tatiana Sch

R. Gomes Ca... 9

Alunos ,
g Ver mapa ampliado

Professores Turmas Ofertadas

Egressos

Matriz Curricular &

=+ 1° Semestre

= 20 Semestre

Codigo

Disciplina / Pré-requisitos

Carater

Cr.

Horas

16400045

BOAS PRATICAS NA PRODUGAQ DE ALIMENTOS

16400037 - MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE ALIMENTOS

Obrigatoria

16400044

COZINHA INTERNACIONAL |

16400035 -
16400036 -
16400037 -

AMBIENTACAO, FLUXOS, LAYOUT, EQUIP. E UTENS.
MERCEOLOGIA DOS ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE ALIMENTOS

16400038 - TECNICAS DE BASE,CONSERV, PREPARO E COCCAO |
16400039 - COZINHA CLASSICA

Obrigatoria

120

12000190

ENOLOGIA E ENOGASTRONOMIA

16400037 - MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE ALIMENTOS
16400038 - TECNICAS DE BASE,CONSERV, PREPARO E COCCAO |

Obrigatdria

16400041

PANIFICAGAO E CONFEITARIA BASICA

16400036 - MERCEOLOGIA DOS ALIMENTOS
1AANNN27 - MICRARINI NRTA F LIRIENE NE AL IMENTNS

Obrigatdria

Costura Crii

R. Gomes Carneiro
1 - Porto, Pelotas -

?

Q Rua Gomes Carneiro, 1 Sala 223
96010-610 Pelotas, Rio Grande do Sul

o/ (53)3284-3837
clique para ver o e-mail
@gastronomiaufpel.oficial/

3 /gastronomiaufpel.oficial
Acessar site do Curso o




Portal Institucional UFPel - Gasironomia

https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

InformagGes Matriz Curricular Professores Turmas Ofertadas Alunos Egressos o 9 v Fret
R. Gomes Ca...
Ver mapa ampliado
— Tatiana Sch
Turmas ofertadas em 2022/1 & CasraCr
= 1°Semestre R. Gomes Carneiro
1 - Porto, Pelotas -
Disciplina / Professores / Horarios Turma Vagas Matric.
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | (LIBRAS 1) T27 30 3 +
Professor responsavel pela turma: MAYARA BATAGLIN RAUGUST
£ Horérios - G -
E# Dadosdomapa TermosdeUso &
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | (LIBRAS 1) T27 30 3
Professor responsavel pela turma: MAYARA BATAGLIN RAUGUST Q Rua Gomes Carneiro, 1 Sala 223
3 Horarios 96010-610 Pelotas, Rio Grande do Sul
o (53)3284-3837
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | (LIBRAS 1) T27 30 3 ’ .
Professor responsavel pela turma: MAYARA BATAGLIN RAUGUST &% clique para ver o e-mai
Horérios @gastronomiaufpel.oficial/
. [} /gastronomiaufpel.oficial
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | ( LIBRAS 1) T27 30 3
Professor responsavel pela turma: MAYARA BATAGLIN RAUGUST
Horarios ﬁ
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | (LIBRAS 1), T27 30 3 Acessar site do Curso
Professor responsavel pela turma: MAYARA BATAGLIN RAUGUST
Horarios o
20000084 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS | (LIBRAS 1) T27 30 3 H




Portal Institucional UFPel - Gasironomia

https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

Mostrar registros por pagina

Informagoes Matriz Curricular Professores

Professores que ministraram disciplinas no Curso nos tiltimos trés semestres &

Turmas Ofertadas Alunos

Egressos

Pesquisar nessa lista:

ALCIDES GOMES NETO

Faculdade de Nutrigdo

ANGELA GALVAN DE
LIMA

Faculdade de Nutrigdo

e
-
"
o
I
&

CARLA ALDRIGHI GOMES

Faculdade de Nutricdo

CHIRLE DE OLIVEIRA
RAPHAELLI

Faculdade de Nutricdo

CRISTINA CORREA
KAUFMANN

Faculdade de Nutricdo

DEIVIDI SILVA BLANK

Centro de Letras e
Comunicagdo

v Fret

Tatiana Sch
Costura Cri:

R. Gomes Ca... 9

Ver mapa ampliado

R. Gomes Carneiro

'1 - Porto, Pelotas -

@  Dados domapa | Termos de Uso -

9 Rua Gomes Carneiro, 1 Sala 223

96010-610 Pelotas, Rio Grande do Sul

ERICO KUNDE CORREA

Centro de Engenharias

FABIANA TORMA
BOTELHO

Faculdade de Nutrigédo

FABIANO SOUTO ROSA

Centro de Letras e
Comunicagao

o/ (53) 32843837
% clique para ver o e-mail
@gastronomiaufpel.oficial/

3 /gastronomiaufpel.oficial

Acessar site do Curso

o




Pagina Colegiado Gastronomia

https://wp.ufpel.edu.br/colegiadogastronomia/

COLEGIADO DE GASTRONOMIA

Universidade Federal de Pelotas

APRESENTAGAO DO CURSO DOCUMENTOS PARA DOWNLOAD FALE CONOSCO INFORMAGOES DO CURSO E MATRIZ CURRICULAR

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO ATIVIDADES COMPLEMENTARES CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Inscricao ENADE 2022

Segue lista de alunos que estao habilitados a realizar o ENADE 2022. As instrugdes e datas importantes
do exame podem ser consultadas AQUI. O edital que regula o certame pode ser conferidos neste link:
EDITAL N° 51, DE 24 DE JUNHO DE 2022 - EDITAL N° 51, DE 24 DE JUNHO DE 2022 - DOU - Imprensa
Nacional (in.gov.br) Colegiado do Curso de Gastronomia

Compartilhar @ ¥ @ =

Horarios Gastronomia 2022/1

Segue grade de horario com professores e salas das respectivas ofertas de 2022/1. Horario Completo

Gastronomia 2022-1 com salas

e OO ————




Pagina Colegiado Gastronomia

https://wp.ufpel.edu.br/colegiadogastronomia/

COLEGIADO DE GASTRONOMIA

Universidade Federal de Pelotas

APRESENTAGAO DO CURSO DOCUMENTOS PARA DOWNLOAD FALE CONOSCO INFORMAGOES DO CURSO E MATRIZ CURRICULAR

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO ATIVIDADES COMPLEMENTARES CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Estagio Curricular Supervisionado

Sobre o estagio obrigatorio e nao obrigatdrio

Orientagdes sobre o estagio ndo -obrigatério

Documentacao:

INSTRUGOES PARA ASSINATURA DE TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
Termo-de-Responsabilidade

Termo de Compromisso de Estagio

Controle de Frequéncia
Translate »




Pagina Colegiado Gastronomia

https://wp.ufpel.edu.br/colegiadogastronomia/

COLEGIADO DE GASTRONOMIA

Universidade Federal de Pelotas

APRESENTAGAO DO CURSO DOCUMENTOS PARA DOWNLOAD FALE CONOSCO INFORMAGOES DO CURSO E MATRIZ CURRICULAR

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO ATIVIDADES COMPLEMENTARES CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Atividades Complementares

A Formagdo Complementar é uma dimensé&o obrigatdria que se caracteriza pela abertura de possibilidades de
aquisi¢ao pelo estudante de conhecimentos e experiéncias académicas em areas do saber que mantém
conexdes com as do seu curso em atividades extra classe.

Dessa forma, o aluno podera desenvolver atividades de ensino, pesquisa e extensao, tais como participa¢do em
cursos, semindrios, palestras, atividades artistico-culturais, iniciagéo cientifica, monitoria, entre outras, desde que
sejam de areas afins com sua formagéao académica.

Para estas atividades, estao previstas 204 horas. O estudante nao devera extrapolar 50% desta carga horaria total
em um Unico tipo de atividade. As Atividades Complementares poderdo ser realizadas nos horarios extra-classe e
durante as férias curriculares. A anélise da pertinéncia dessas atividades complementares sera realizada em

reuniao de colegiado.

T T R | e P Translate »




CRA

https://wp.ufpel.edu.br/cra/
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Coordenacao de Registros Académicos
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CONTATO EDITAIS CURSOS INGRESSO REGIME ESPECIAL CALENDARIOS ACADEMICOS GUIA DO ESTUDANTE

NOTICIAS INFORMACOES
ACADEMICAS

Aproveitamento de estudos

2 Processos seletivos em andamento e cimento
(Prova de Proficiéncia)

Processo Seletivo Complementar para Medicina — 2022/1
Atestado de matricula

(Reingresso, Reopcao e Transferéncia) Avaliacio - segunda chamada

o Edital de abertura: Edital CRA N° 14 /2022

¢ Retificacao do Edital: Edital CRA N° 14/2022 — Retificacao
» Retificacao do Edital: Edital CRA N° 14/2022 — Retificacdo Cronograma

Cancelamento de matricula

Carteira estudantil

e ANEXOI Certificado de conclusdo de
curso de graduacéao

» ANEXOII

» Inscricoes: de 07/06/2022 a 21/06/2022 Verificacéo de autenticidade
. . o= . . de Certificado de conclusao

. L1n1.< para inscrigdo: htl.'D.f'f' ces.ufpel.edu.br/vestibular/vestedoo14._ 2022/ de curso de graduacio

» Pedidos de isencdo aceitos

» Pedidos de isencio néo aceitos el le Jee i )

o Edital CRA 14/2022 — Candidatos Homologados Antecipacdo da Colagédo de

» Local de provas Grau (Formatura)

» Resultado da solicitacio de atendimento especial

Ata de Colacado de grau
¢ Protocolo Sanitario (Formatura)

» Ensalamento Provavel Formando n




Calenddrio académico

https://wp.ufpel.edu.br/cra/calendarios-academicos/

ED.
\Q‘sti fl“'(of
=gl = N
Coordenacdo de Registros Académicos £ 2 UFPEL |© aue voce procura? Q
9_ s .h
#5.prAS™
CONTATO EDITAIS CURSOS INGRESSO REGIME ESPECIAL CALENDARIOS ACADEMICOS GUIA DO ESTUDANTE

Inicio > Calendario Académico

CALENDARIO ACADEMICO

l Calendario Académico - 2021/2 e 2022/1 l Feriados e pontos facultativos - 2022

Calendario Académico - 2021/2 e 2022/1 (Alunos) l Editais, eventos e recesso - 2022

DEZEMBRO / 2021
03 Sexta Data limite para os Colegiados solicitarem ofertas aos Deptos/Camaras de Ensino 2021/2
08 Quarta Data limite para os Deptos/Camaras de Ensino informarem aos colegiados as ofertas 2021/2
10 Sexta Data limite para envio de propostas para realizacdo de atividades presenciais ao COCEPE - 2021/2
13 Segunda INICIO: Periodo de analise das propostas de oferta de atividades presenciais — Comissdo Especial do COCEPE
22 Quarta

FIM: Periodo de analise das propostas de oferta de atividades presenciais — Comissao Especial do COCEPE




Informacgoes acadéemicas

https://wp.ufpel.edu.br/cra/

Inicio > Matricula

MATRICULA

Matricula de ingressantes

BASE LEGAL

Regulamento de Ensino de
Graduacao - Resolugao
COCEPE N2 29/2018

Ver mais

Rematricula ~ Ver menos

Definicao

A Rematricula NAO é destinada aos alunos ingressantes na Universidade.

A matricula é obrigatéria em cada periodo letivo previsto para o funcionamento do curso, de acordo
com o calendario académico.

A auséncia de matricula em um periodo letivo podera implicar no desligamento do curso por
abandono.

O discente podera realizar qualquer atividade curricular em seu curso de origem, ressalvados os pré-
requisitos constantes nos projetos pedagogicos, desde que haja disponibilidade de vaga. O discente
deve observar o minimo de créditos obrigatérios a serem cursados a cada semestre, conforme previsto
no Projeto Pedagogico do Curso.

Naio sera permitida a matricula em componentes curriculares em que houver colisio total ou parcial de
horarios.

Como solicitar

I- O discente devera fazer login no sistema académico COBALTO, acessar o menu Solicitacio de
matricula e selecionar os componentes curriculares que pretende cursar.

II- O sistema processa as solicitacoes, conforme estabelecido na Resolucio COCEPE n° 47/2018.

III- O discente consulta sua solicitacio no sistema COBALTO, no menu Matricula, para confirmar em
quais componentes curriculares foi matriculado. Se a solicitacido foi contemplada é s6 aguardar o inicio
das aulas. Caso seja necessaria alguma alteracio, devera ser realizada na correcio de matricula.

INFORMACOES

ACADEMICAS

Aproveitamento de estudos

Aproveitamento por
extraordinario conhecimento
(Prova de Proficiéncia)

Atestado de matricula
Avaliacdo - segunda chamada
Cancelamento de matricula
Carteira estudantil

Certificado de conclusdo de
curso de graduacdo

Verificacdo de autenticidade
de Certificado de conclusdo
de curso de graduacdo

Colacdo de grau (Formatura)

Antecipacdo da Colacdo de
Grau (Formatura)

Ata de Colacdo de grau
(Formatura)

Provavel Formando




Contatos

colegiadogastronomiaufpel@gmail.com

@gastronomiaufpel.oficial

n Gastronomia UFPEL.Oficial

Coordenacdo: sala 222




Obrigada

tkvgandra@gmail.com
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