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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Unidade Académica: Centro de Ciéncias Quimicas, Farmaceuticas
e de Alimentos — CCQFA

Denominacéao: Alimentos

Modalidade: Curso Superior de Tecnologiaem Alimentos
Titulacao conferida: Tecndlogo em Alimentos

Area: Producédo alimenticia

Duracéo do Curso: 6 semestres / 3 anos

NuUmero de vagas ofertadas: 30 vagas por ano

Regime Académico: semestral, com ingresso no 2° semestre
Turno: Diurno
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m O Tecnodlogo em Alimentos esta apto a ATUAR
nos diversos setores da industrializacao e
agroindustrializacao alimentar

a implantacao de uma agroindustria de alimentos
recepcao da matéria- prima alimentar
armazenamento
amostragem
preparo PR
processamento il
estocagem .
controle de qualldade

tratamento de residuos

comercializacao dos produtos alimentares e
legislacao.




O aluno deveré integralizar no miimo 2.7 20 horas *

Assim distribuida:

Formacao espeCI'fica de 2.000 h (73,5% da carga

horaria total do curso, incluido o estagio obrigatdrio com 300 h);

‘Form aC ao livre deassh (18% da carga horaria);

-Forma(;éio Complementar de 232 h (8,5% da carga

horaria)
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Estagio Supervisionado



COMPONENTES CURRICULARES DE
FORMACAO ESPECIFICA (obrigatérios)

m E composta por componentes curriculares especificos e
0 estagio supervisionado.

m S0 componentes obrigatorios que permitirao ao
egresso obter as gualificacdes profissionais propostas
pelo Curso.

Desmembrados em:
m componentes curriculares da area basica e
m componentes curriculares da area profissionalizante.




FORMACAO LIVRE

O estudante com orientacao de um PROFESSOR TUTOR
deve tracar seu proprio itinerario académico-formativo.

*Tem como base a liberdade de escolha de um eixo
formativo por parte do ALUNO.

A integralizac&o desta formacé&o sera distribuida com uma
carga horaria minima de 488 h

« Basicamente disciplinas e Cursos



FORMACAO LIVRE

Componentes curriculares
Tecnologia de Farinhas e Panificacdo
Tecnologia de Produtos Lacteos
Aditivos na Industria de Alimentos

Redacao e Apresentacdo de Trabalhos Cientificos

na Area de Alimentos

Contaminantes em Alimentos
Tecnologia de Bebidas |

Tecnologia de Bebidas I

Tecnologia de Produtos Carneos
Tecnologia de Oleos e Gorduras
Tecnologia de Pescados

Tecnologia de Ragdes

Tecnologia de Doces

Topicos em Biotecnologia de Alimentos

Tecnologias ndo convencionais Aplicadas a
Alimentos

Alimentos Funcionais e para Dietas Especiais
Tecnologia de Balas, Chocolates e Caramelos
Tecnologia de Aves e Ovos

Lingua Brasileira de Sinais | (Libras I)

C (T-P) SEM
4 M (2-2) 68
4 M (2-2) 68
4 M (3-1) 68
3 M (2-1) 51

2T (2) 34
4 M (2-2) 68
4 M (2-2) 68
4 M (2-2) 68
4 M (2-2) 68
4 M (3-1) 68
3 M (2-1) 51
4 M (2-2) 68
4 M (3-1) 68
3 M (2-1) 51

2 M (1-1) 34
3 M (2-1) 51
4 M (3-1) 68
4 M (4-0) 68

DEPTO/UNID

DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD

DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD
DCA/FCD

DCA/FCD

DCA/FCD

DCA/FCD
DLE/FL



-
FORMACAO DE ATIVIDADE COMPLEMENTAR

m carga horaria minima de 232 horas

m dentre as atividades incluem-se as
relacionadas ao ensino, pesquisa e
extensao, participacao em programas,
estudos diversos e outras atividades
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COMPLEMENTAR

Participacdo em projetos de
ensino

Participacdo em palestras,
seminarios ou similares

Grupo de estudos organizado
por docente

Monitoria ou equivalente
(voluntaria ou nao)

Cursos linguas estrangeiras®
Cursos informatica®

Visita técnica na area

Componente curriculares 2

Curso de aperfeicoamento na
area

Vivéncias profissionais?®
Representacao estudantil em
orgédos colegiados

Atividade de Coordenacao no
Diretdrio Académico do Curso

Participacdo em projetos de
pesquisa

Apresentacao de trabalhos
(oral)

Publicacdao de trabalho em
evento (resumos)

Publicacdao de trabalho em
evento (resumos expandidos/
completo)

Publicacdo de artigo em revista
cientifica com ISSN
Participacao em evento
cientifico como ouvinte
Premiacdoes e distingcdes

Participacdo em eventos de
extensao

Apresentacédo de trabalhos,
ministrar cursos e/ou palestras
de extensao

Participacdo em projetos de
extensao
Empresa Junior e/ou PET

= 60

N° registro no COCEPE e declaracao
do coordenador com carga horaria

Certificado de participacao

Declaracdo do professor coordenador
com carga horaria
Declaracdo do orientador e relatdrio

Comprovante com carga horaria
Comprovante com carga horaria
Relatério de viagem, elaborado pelo
aluno, com carga horaria, assinado
pelo professor responsavel
Comprovante de aprovacao com carga
horaria

Comprovante com carga horaria

Documentos comprobatdrios.
Portaria

Ata de posse dos membros da
diretoria e atestado de participacao
efetiva assinado por pelo menos dois
membros da comissao coordenadora

N° registro no COCEPE e declaracao
do coordenador com carga horaria

Certificado de apresentacao
Certificado do trabalho

Certificado do trabalho

Copia do artigo e aceite da revista

Certificado de participacao com carga
horaria
Certificado

Certificado de participacdo com carga
horaria

Certificado de participacdo e copia do
trabalho

N° registro COCEPE e declaracdo do
coordenador com carga horaria
Comprovante de carga horaria e
relatério assinado pelo professor
responsavel

5/palestra, se
nao
especificado

minimo 8

20/semestre

5/

apresentacao

5 cada

10 cada

30 cada

S5/trabalho e
palestra
se nao
especificado

20

20

30

30

30

20

68

60

30
30

40

20

30

30

60

30

30

30

60

30



Estagio

E o ato educativo supervisionado,

Atividade técnica/profissional desenvolvido no
mercado de trabalho

Objetiva oferecer condicdes de treinamento, no
campo de atuagdo do profissional, com
aprimoramento e/ou  complementacdo  dos
conhecimentos adquiridos durante o curso.



ESTAGIO

Estagio é requisito para
aprovacao e obtencao de diploma, cuja a
carga horaria e de

Estagio ndo-obrigatdrio € aquele desenvolvido
como atividade opcional, acrescida a carga
horaria.




E OBRIGATORIO no ESTAGIO
N

0 Apresentar plano de atividades;

0 Relatério de atividades, em prazo ndo superior
a seis meses;

0 A auséncia do relatério de atividades
inviabilizard o aproveitamento do estdgio.



Estagios na Instituicao UFPel
—

- Estdgio NAO-Obrigatério na UFPel

e Ter cursado, no minimo, o 1° semestre;

e Ndo ser aluno formando no semestre académico de
ingresso no estagio;

» Ndo ter outras modalidade de bolsa, exceto
moradia, alimentagdo e transporte;

» Ndo apresentar mais do que 2 reprovacoes;
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