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1 APRESENTACAO

Este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS). O PPC
é o resultado de estudos do Nucleo Estruturante do Curso (NDE) para oferecer aos
académicos uma formacdo qualificada e comprometida com a missdo do Curso.

Neste sentido, este PPC organiza-se em nove capitulos: (1) Apresentacao; (2)
Organizacdo Didatico-Pedagogica; (3) Administragdo Académica; (4) Organizacdo
Curricular; (5) Proposta Curricular; (6) Metodologias de Ensino e Aprendizagem; (7)
Sistema de Avaliacdo; (8) Infraestrutura do Curso; (9) Descricdo das Formas de

Assisténcia aos Discentes, e (10) Controles finais no PPC.

1.1 Contextualizacdo

A Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS) foi criada pelo Poder
Publico Estadual, sob a forma de Fundagdo Publica de Direito Privado, através da Lei n®
11.646 de 10 de julho de 2001. Constituiu-se a partir da demanda por uma educagao
superior publica que beneficiasse a sociedade gatcha, principalmente aquela localizada
no interior do Estado do Rio Grande do Sul.

A UERGS tem como missdo “Promover o desenvolvimento regional sustentavel,
através da formacdo de recursos humanos qualificados, da geracdo e da difusao de
conhecimentos e tecnologias capazes de contribuir para o crescimento econdémico, social
e cultural das diferentes regides do Estado”. A visdo da UERGS é ser uma Universidade
reconhecida pela sociedade como eficaz e eficiente na promoc¢ao do desenvolvimento
regional sustentavel. Os valores da UERGS sdo: democracia e participagao coletiva nas
decisoes, através da participacao de docentes e discente em seus conselhos consultivos e
deliberativos; indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extensdo; formacao humana
integral; respeito as diferencas e diversidades sécio-culturais; pluralidade de ideias e
credos; compromisso com a ética, cidadania e inclusdo social; foco no desenvolvimento
regional sustentavel a partir das demandas e necessidades locais e regionais.

A Universidade esta presente em 20 regides dos Conselhos Regionais de

Desenvolvimento (COREDES) e localizada em 24 municipios (Figura 1). Como
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universidade multicampi, a UERGS esta organizada em sete campi regionais que estao
distribuidos de acordo com as areas de abrangéncia dos Conselhos Regionais de
Desenvolvimento (COREDES). O Campus Regional I compreende as areas Metropolitano
Delta do Jacui, Vale do Rio dos Sinos, Litoral e Paranhana - Encosta da Serra; o Campus
Regional Il abarca as areas Campos de Cima da Serra, Horténsias, Serra, Vale do Cai e Vale
do Taquari; o Campus Regional III engloba as areas Alto Jacui, Alto da Serra do Botucarai,
Médio Alto Uruguai, Nordeste, Norte, Producdo e Rio da Varzea; o Campus Regional IV
alcanca as areas Celeiro, Fronteira Noroeste, Noroeste Colonial e Missdes; o Campus
Regional V inclui as areas Central, Jacui Centro, Vale do Jaguari e Vale do Rio Pardo; o
Campus Regional VI compreende as areas Fronteira Oeste e Campanha; e o Campus
Regional VII é contemplado com as areas Centro- Sul e Sul.

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) vigéncia 2017-
2021[U1], a oferta do curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta
prevista para as Unidades Universitarias da Uergs em Caxias do Sul, Cruz Alta, Encantado

e Sdo Luiz Gonzaga.

Regido 5

Unidades de oferta
do curso:

6~ Caxias do Sul

7- Cruz Alta

8- Encantado
21- Sao Luiz Gonzaga

Figura 1- Mapa da localiza¢do das unidades universitarias da Uergs em 24 municipios do estado
do Rio Grande do Sul - Brasil, em destaque as unidades que oferecem o curso de Ciéncia e
Tecnologias de Alimentos.

Fonte: Uergs (2021).
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Os cursos oferecidos pela UERGS compreendem trés areas: Ciéncias da Vida e do
Meio Ambiente; Ciéncias Exatas e Engenharias e Ciéncias Humanas. A Area de Ciéncias da
Vida e do Meio Ambiente, na qual o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -
Bacharelado esta inserido, contempla também os seguintes cursos: Agronomia,

Agroecologia, Licenciatura em Ciéncias Agrarias, Ciéncias Bioldgicas e Gestao Ambiental.

1.2 Justificativa

O primeiro projeto pedagégico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Uergs foi aprovado na Resolu¢ao do Conepe n? 10/2012 e as primeiras ofertas foram nas
unidades em Cruz Alta e Encantado. Em 2013, a unidade em Caxias do Sul passou a
oferecer o curso e, em 2015, a unidade em Sao Luiz Gonzaga. A Figura 2 apresenta a linha
do tempo da abertura dos cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos em cada uma das
unidades da Uergs onde é ofertado, e as respectivas resolucdes.

Considerando o inicio do curso no ano de 2013 e que ja ocorreram colacdes de grau
nas quatro unidades da Universidade onde ha oferta, todas as componentes curriculares
ja foram ministradas nessas unidades. Assim, a revisao do PPC se da pela perspectiva de
enquadramento das ementas a priori elaboradas a carga horaria proposta, com a
atualizacdo das bibliografias basicas dos componentes curriculares, considerando o perfil
do corpo docente e mantendo caracteristicas basicas e gerais do curso, sem
descaracteriza-lo. Ainda, houve a observacdo de repeticao de conteudos programaticos,
que foram readaptados. Além disso, observando a atual conjuntura e demanda do
mercado de trabalho, ajustes da carga horaria de disciplinas foram realizados de forma a
valorizar componentes curriculares importantes nesse cenario. Somando-se a isso, a
vigéncia de novas legislacdes que tangem a Educacdo a Distancia, curricularizagdo da
extensdo e inser¢ao da componente curricular de libras no ensino superior, acarreta em

remodelagem das metodologias de ensino e extensao no curso.

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul



Projeto Pedagdgico de Curso e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ———— [t

Figura 2 - Linha do tempo da abertura dos Cursos de Ciéncias e Tecnologias de Alimentos na
Uergs.
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Fonte: Uergs (2021).
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1.3 Legislacao

A base juridica para a elaboracdo do novo PPC de bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos da UERGS é composta pelas diretrizes do Ministério de

Educacao, pelo Conselho Estadual de Educacdao do Estado do Rio Grande do Sul e pela

adequacdo de normativas, tanto na esfera constitucional, como na legislacdo ordinaria e

nas resolu¢des administrativas em vigor, até o presente momento:

1
2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Constituicdo da Republica Federativa do Brasil (1988).
Constituicdo Estadual do Rio Grande do Sul (1989).
Lein? 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do Nacional - LDB).

Lein? 10.436/2002, que dispde sobre a inclusdo de Libras como componente
curricular obrigatorio ou optativo em cursos de nivel médio e superior.

Decreto n2 4.059/2004, que aprova o Estatuto definitivo da Universidade
Estadual do Rio Grande do Sul.

Resolugdo n? 010/2004, instituida pela Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul, que fixa as atividades de ensino, extensado e pesquisa que caracterizam
atividades académico-cientifico-culturais.

Decreto n? 43.240, de 15 de julho de 2004, que aprova o estatuto da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul.

Lein? 10.861/2004, que institui o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagao
Superior (SINAES).

Decreto n?® 5.622/2005, que regulamenta o art. 80 da Lei no 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educa¢ao nacional.

10) Decreto n? 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n®

10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais
- Libras, e o art. 18 da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

11) Lei n? 11.346, de 15 de setembro de 2006, Lei Organica de Segurancga

Alimentar e Nutricional.

12) Parecer CNE/CP n® 6, de 6 de abril de 2006, que solicita pronunciamento sobre

Formacao Académica x Exercicio Profissional.
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13) Parecer CNE/CES n? 261/2006, que trata sobre procedimentos a serem
adotados quanto ao conceito de hora-aula e da outras providéncias.

14) Resolugcdo CNE/CES n? 3/2007, que dispde sobre procedimentos a serem
adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias.

15) Parecer CNE/CES n?2 8/2007, que dispde sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracao dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial.

16) Decreto n® 6.094/2007, que dispde sobre a implementag¢do do Plano de Metas
Compromisso Todos pela Educacao, pela Unido Federal, em regime de
colabora¢do com Municipios, Distrito Federal e Estados, e a participacdo das
familias e da comunidade, mediante programas e a¢des de assisténcia técnica
e financeira, visando a mobilizacao social pela melhoria da qualidade da
educacgdo basica.

17) Lein211.788/2008, que dispde sobre o estagio de estudantes.

18) Portaria CNE/CP n® 10/2009, que define as prioridades para o Ensino
Superior - Plano Nacional de Educag¢do 2011-2020.

19) Resolugdao CEED n® 323, que fixa normas para o funcionamento da Educagao
Superior no Sistema Estadual de Ensino do Rio Grande do Sul e estabelece
outras providéncias.

20) Resolugcdao CONAES n° 1/2010, que normatiza o Nucleo Docente Estruturante
e da outras providéncias.

21) Parecer CONAES n? 4/2010, que explica a importancia do Nucleo Docente
Estruturante.

22) Resolucaon?1/2012, que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdao em
Direitos Humanos.

23) Instrucdo normativa n? 01/2014 do Conselho Estadual de Educacdao do Rio
Grande do Sul, que dispde sobre o estagio curricular obrigatério de discentes
de curso superior e técnico nos estabelecimentos de ensino da rede publica
estadual, nas Coordenadorias Regionais de Educac¢do (CREs) e na Secretaria de
Estado da Educacgao (SEDUC).

24) Lei 13.005/2014, que estabelece o Plano Nacional de Educacao 2014 /2024.

25) Resolucao CONEPE 027/2019 que altera a Resolucao CONEPE n? 013/2016,
que instituiu o Nucleo Docente Estruturante (NDE).

26) Resolucdao do Conepe n? 018/2020, que institui e Regulamenta a Politica de
Extensdo Universitaria da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul e da
outras providéncias
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27) Resolucdao do Conepe n? 019/2020, que regulamenta o registro e a inclusao
das atividades curricularizaveis de extensdo nos curriculos dos cursos de
graduacao da Uergs, e d4 outras providéncias.

28) Resolucao CONEPE 020/2020, que dispde sobre o Manual para criacgao,
reestruturacdo e alteracdo de Projetos Pedagogicos de Cursos (PPCs) de
graduacdo da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul.

29) Resolucdo do Conepe n2 019/2021, que institui a Politica de Educagdo a
Distancia na Universidade Estadual do Rio Grande do Sul e da outras
providéncias.

30) Resolug¢do do Conepe n? 020/2021, que aprova o regulamento para oferta de
componentes curriculares com carga horaria a distancia nos cursos de
graduacdo presenciais na Uergs.

31) Resolugdao n? 356/2021 do Conselho Estadual de Educac¢ao do Rio Grande do
Sul, que dispde sobre o exercicio das fung¢des de regulacdo, supervisao e
avaliacao das instituicdes de educagdo superior e dos cursos superiores de
graduacdo e de pos-graduacao no Sistema Estadual de Ensino do Rio Grande
do Sul.

32) Resolugdo CONEPE 022/2021 que aprova a inclusao da compomente de libras
nos cursos da Area das Ciéncias da Vida e Meio Ambiente da Uergs.
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2 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1 Dados de identificacao do curso

Os dados de identificacio do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -

Bacharelado estiao descritos no Quadro 1.

Quadro 1- Dados Gerais do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Dados gerais do Curso

(Area geral e especifica)

Denominacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Modalidade: Bacharelado
Classificacdo do Curso no CINE 0721A01

Total de vagas anuais:

40 por unidade universitaria

Regime Escolar:

Semestral

Local de Funcionamento:

a) Unidade Universitaria em Caxias do Sul

b) Unidade Universitaria em Cruz Alta

¢) Unidade Universitaria em Encantado

d) Unidade Universitaria em Sdo Luiz Gonzaga

Turno de Funcionamento (*):

Matutino, Vespertino, Noturno e Integral.

Estagio Supervisionado:

300 horas

Percentual de Curricularizacido da extensao

Minimo de 270 horas

Carga Horaria Total:

2.700 horas

Numero de créditos:

180

Integralizagdo da carga horaria do Curso:

Diurno: Minimo -4 anos |Maximo - 8 anos
Noturno: Minimo - 4,5 anos |[Maximo - 9 anos

Formas de Ingresso:

Sisu, Enem, Mobilidade Interna, Mobilidade Externa e
Ingresso de Diplomado

Pesos por area de conhecimento/curso**

P1 - Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias (3,5)
P2 - Ciéncias Humanas e suas Tecnologias (1,0)
P3 - Linguagens, C6digos e suas Tecnologias (3,0)
P4 - Matematica e suas Tecnologias (1,0)

P5 - Redacao (1,5)

Titulacdo

Bacharel(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

(*) Incluindo sabados.(**) Resolugdo Conepe n. 13/2015.
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2.2 Missao do Curso

O curso foi concebido considerando que o estado do Rio Grande do Sul,
tradicionalmente, destaca-se pela sua produgdo e industrializacdo de alimentos. Segundo
o Atlas Economico do Estado do Rio Grande do Sul (RI0O GRANDE DO SUL, 2018), a
indastria de alimentos apresenta ampla dispersdo no Estado, sendo no ano de 2017
representada por 4.574 estabelecimentos - 13% do total de estabelecimentos industriais
do Estado, empregando 125.434 pessoas - 20% do total de empregados na industria do
Estado. Ainda, a industria de bebidas apresentava, no Brasil, em 2017, 2.656
estabelecimentos e 118.971 empregados, tendo o Rio Grande do Sul participacdao de
aproximadamente 14% nos estabelecimentos e 7% no nidmero de empregados.

Nesse contexto, o curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
busca formar profissionais para atender as demandas regionais, e empreendedores
capazes de intervir na cadeia produtiva de alimentos, através da agregacdo de valor aos
produtos agricolas e verticalizacdo do processo produtivo. Com essas a¢des busca-se o
aumento da rentabilidade da atividade agricola, através da industrializagdo de alimentos,
assim como um maior aproveitamento dos produtos agropecuarios proximo ao local de
produgdo.

O curso é multidisciplinar envolvendo conhecimentos das areas de ciéncias da vida
e meio ambiente, humanas e exatas, permitindo que o egresso adquira ferramentas
técnicas e conhecimentos necessarios para tomada de decisdo e atuagdo em parte ou toda
cadeia produtiva de alimentos. O curso abrange conhecimentos de: 1) planejamento,
implantacdo e gerenciamento de projetos agroindustriais; 2) controle de qualidade das
matérias-primas, dos produtos e processos visando a elaboracdo e industrializacao de
alimentos que atendam as exigéncias legais e necessidades dos consumidores; 3)
atividades de maximizacdo de maquinas e equipamentos que tangem a industria de
alimentos, desenvolvimento de produtos e processos, analise sensorial, gestdo ambiental,
distribuicdo e comercializacdo de produtos de origem vegetal e animal, entre outras
atividades que versam o setor de alimentos.

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) vigéncia 2017-
2021, o oferecimento do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta
previsto para as Unidades Universitarias da Uergs em Cruz Alta, Encantado, Caxias do Sul
e Sdo Luiz Gonzaga. Nestas unidades, a area de alimentos ja foi abordada em virtude do
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oferecimento do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria. Desta forma, o corpo
docente existente nas quatro Unidades possui formacao para atuacao na oferta do curso
de graduacao de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Além disso, as regides em que as
referidas unidades estdo inseridas destacam-se na producdo e processamento de
alimentos.

Assim, em consonancia com a missdo da UERGS, a missio do bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é promover o desenvolvimento regional do Estado
através de suas cadeias produtivas de alimentos pelas a¢cdes de ensino, pesquisa e

extensdo de seus docentes, discentes e egressos.

2.3 Objetivos do curso

2.3.1 Objetivo geral

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como objetivo formar
profissionais bacharéis capacitados para atuar na cadeia produtiva de alimentos visando
atender as demandas locais e regionais, para intervir diretamente nos arranjos
produtivos locais, contribuindo para a obtencao de alimentos adequados ao consumo e
competitivos no mercado, bem como na promoc¢ido do desenvolvimento regional

sustentavel.
2.3.2 Objetivos especificos

a) formar profissionais com conhecimento critico da realidade social, cultural,
econOmica, ambiental e politica da regido em que estd inserido;

b) formar profissionais com conhecimento do alimento sob os aspectos nutricionais,
bioquimicos, higiénico-sanitarios, tecnolégicos e sensoriais, conferindo-lhes a
capacidade de identificar problemas e formular solu¢des para atuar na cadeia
produtiva, sugerindo acdes que visem a melhoria da alimentag¢do da populacao;

c) capacitar profissionais para a elaboragdo e coordenagdo de projetos que visem o
avanco tecnologico e o desenvolvimento de agroindustrias de alimentos;

d) capacitar profissionais para o controle de qualidade de matérias-primas,

processos e produtos, bem como para aplicar a legislacao pertinente a todas as
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atividades e segmentos agroindustriais;

e) contribuir para desenvolver no académico uma visdo empreendedora, que

possibilite identificar as demandas de mercado e ofertar solucdes de produtos e

servicos nas etapas inerentes a transformacdo dos alimentos, distribuicdo e

consumo,

f) contribuir para maior interacdo entre setor primario e a agroindustria,

valorizando a diversidade de matérias-primas e a cultura da regido onde

desenvolve suas atividades.

2.4 Perfil do egresso

O profissional formado no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta

formacao para atuac¢do nas seguintes areas:

1

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)
9)

Na industria de alimentos, no controle da qualidade da matéria prima
agropecudria, na conservacdo e processamento de produtos de origem
vegetal e animal.

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e tecnologias a
partir de analises de tendéncias do mercado consumidor.

Gestao de sistemas de garantia da qualidade e programas de controle de
qualidade de alimentos nos aspectos higiénico-sanitarios, fisico-quimicos,
sensoriais e nutricionais.

Andlises de alimentos em industrias ou em servicos de apoio ao setor de
alimentacao.

Desenvolvimento, implantagdo e gerenciamento de projetos
agroindustriais desde a obten¢do da matéria-prima, industrializacao até a
comercializacdo do produto final, considerando os aspectos tecnolégicos,
econdmicos e ambientais.

Elaboracao de especificacdes técnicas para a producdo de rotulagem de
produtos alimenticios.

Sistema de vigilancia sanitaria e epidemiologica.

Programas de segurancga alimentar e nutricional.

Centrais de abastecimento ou centrais de distribuicao.
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10) Setor varejista e de servicos de alimentacao.

11) Servicos de apoio a todos os segmentos do sistema agroalimentar.

2.4.1 Habilidades e competéncias

O profissional formado no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta

as seguintes competéncias e habilidades:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Supervisdo, coordenacdo e orientacdo técnica.

Estudo, planejamento, projeto e especificagoes.

Estudo da viabilidade técnica-econémica.

Assisténcia, assessoria e consultoria nas areas de alimentos e nutrigao.
Desempenho de cargo e funcao técnica.

Ensino, pesquisa, experimentacdo, ensaio e divulgacao técnica e extensao.
Elaboragdo de or¢amento.

Anadlises quimica, fisico-quimica, quimico-biolégica, bromatolégica,

toxicologica e legal.

Padronizag¢do, mensuracgao e controle de qualidade.

10) Condugdo e controle de operagdes e processos industriais e condugdo de

trabalho técnico.

11) Atuacdo em equipes multidisciplinares.
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3 ADMINISTRACAO ACADEMICA

Para dar suporte as atividades do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
conta-se com a coordenac¢do do curso e com a secretaria administrativa da Unidade, que
dara todo o apoio funcional e burocratico necessario. Além disso, o curso possui o
Colegiado de Curso e o Nucleo Docente Estruturante (NDE), destinados a viabilizar a
construcdo e implementacdo do projeto pedagogico, fazer alteragdes dos curriculos
plenos (caso haja necessidade), discutir temas relacionados ao curso, planejar, executar e
avaliar as atividades académicas do curso e, ainda, cuidar dos aspectos pedagogicos e da
melhoria do ensino.

O Colegiado de Curso é o 6rgdo responsavel pelo planejamento, organizacdo e
execucdo das atividades do Curso, tendo por finalidade a integracao de estudos, a
coordenacdo e a avaliagcdo das atividades académicas no ensino, pesquisa e extensao. O
colegiado é regido pelo Regimento Interno de cada Curso.

O NDE do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 6rgao
consultivo, responsavel pela concep¢do e consolidacio do PPC, é integrado por
professores das unidades universitarias que ofertam o curso. O NDE tem por finalidade
contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso do curso e zelar pela
integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes

no curriculo. O NDE é regido pelo seu Regimento Interno.
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4 ORGANIZACAO CURRICULAR

Neste capitulo serao apresentados os itens pertinentes a organizacao curricular
que contempla as metodologias de ensino, os nucleos de forma¢do do curso e os
ementarios dos componentes curriculares e as suas referéncias. Ainda contém as

atividades complementares.

4.1 Metodologia de ensino

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Uergs é
composto por componentes curriculares obrigatorios e eletivos, pertencentes a trés
nucleos: Formagao Integrada, Formacdo Técnica Geral e Conhecimento na area de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos (apresentados no item 4.3).

A duragdo recomendada do curso é de 9 (nove) semestres, sendo o ultimo
destinado preferencialmente para a realizacao do estagio. Entretanto, caso o académico
consiga atender a todos os requisitos exigidos para a conclusdo do curso, podera colar
grau em periodo inferior ao recomendado, desde que o curso ja tenha sido reconhecido
pelo Conselho Estadual de Educagao (CEEd).

Os componentes curriculares de carater eletivo totalizam uma carga horaria
minima de 120 horas. O Colegiado do Curso devera assegurar esta carga horaria para os
académicos matriculados, durante o periodo regular para integralizacdo curricular. O
componente curricular eletivo de Libras esta inserido no ementario do curso devido a sua
importancia social e respeitando o Artigo 42 da Lei n? 10.436 de 24 de abril de 2002. Os
académicos poderdao também, cursar componentes curriculares em outros cursos da
Universidade ou em outras instituicdes de ensino superior, podendo ser aproveitados
como créditos eletivos, desde que haja coeréncia com o Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e devidamente aprovados pelo Colegiado do Curso. O Colegiado, apds
aprovacdo do aproveitamento, devera encaminhar solicitacdo devidamente
documentada, para inclusao no Sistema Académico. Novos componentes eletivos poderao
ser adicionados ao curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desde que

aprovados pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e autorizados pelas instancias
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4.2 Descricao das politicas e diretrizes do ensino

De acordo com o Projeto Politico Pedagégico Institucional da Uergs, as acdes de
ensino pautam-se nos principios democraticos e de inclusdo voltados a promoc¢ao da
cidadania bem como na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao,
proporcionando aos académicos a inser¢ao e comprometimento com as demandas locais
e regionais, promovendo a melhoria da qualidade de vida em prol da coletividade.

Os principios pedagoégicos que regem o ensino de graduac¢do da Uergs visam (a) a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao; (b) flexibilidade curricular, com
vistas as demandas locais e regionais; (c) contextualizacdo e interdisciplinaridade no
decorrer dos processos pedagdgicos desenvolvidos; (d) articulacdo entre teoria, pratica e
pesquisa.

Quanto aos principios da constituicao curricular e o perfil do egresso, a Uergs visa
o desenvolvimento de sélida formag¢do académica e comprometimento com a ética e os
principios democraticos; responsabilidade e comprometimento com o contexto local e
regional mediante o compromisso ético, social, ambiental e cidadao; espirito investigativo

e critico e capacidade para aprender a aprender (formagdo continuada).

4.3 Organizacao e desenvolvimento curricular

O Curso tem carga horaria total de 2.700 horas (180 créditos) sendo que o aluno
cursa 2.280 horas de componentes curriculares obrigatorios e no minimo 120 horas de
componentes curriculares eletivos, a partir do quarto semestre do curso (de acordo com
a oferta de cada unidade e com os pré-requisitos existentes), acrescidos de 300 horas de
estagio supervisionado obrigatoério (Quadro 1).

Os componentes curriculares estdo organizados em trés ntcleos em funcao dos
conteudos programaticos, com o objetivo de integrar a constru¢do do conhecimento e a
transformacao da informacao dos diferentes saberes disciplinares. Os processos de
ensino aprendizagem nos componentes curriculares devem relacionar-se, promovendo a

interdisciplinaridade, de acordo com a tematica sugerida no nucleo especifico.
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Quadro 2- Carga horaria do Curso de graduac¢do em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COMPONENTES CURRICULARES CREDITOS (*) HORAS
Obrigatorios 152 2.280
Eletivos 8 120
Estagio Supervisionado Obrigatério 20 300
Total 180 2.700

0 Quadro 3 sumariza a distribui¢do da carga horaria entre os Nucleos de

Formacao.

Quadro 3- Distribuicdo da carga horaria dos componentes curriculares entre os ntcleos de formagéo.

COMPONENTES CURRICULARES CREDITOS (*) HORAS %
Formacdo Integrada 36 540 17,14
Formacdo Técnica Geral 56 840 26,67
Conhecimento na Area de Ciéncia e 118 1770 56,19
Tecnologia de Alimentos
Total 210 3150 100%

(*) um crédito corresponde a 15 horas

NUCLEO 1 - FORMAGAO INTEGRADA

Neste nucleo estdo contemplados componentes em que a integracao dos
contetidos abordados no curso estd evidenciada. Estd presente um componente
introdutério, “Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, onde o aluno ingressante
conhecera o curso, sua atuacao profissional e a relacao da profissao com o contexto local
e regional. Também fazem parte deste nucleo, os componentes curriculares de Trabalho

de Conclusdo de Curso, a realizacao do estagio supervisionado obrigatério, e, Diagndstico
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e Elaboracdo de Projetos em que o aluno, em contato com o contexto local e regional,
analisa-o e propde projetos na area da ciéncia e tecnologia de alimentos. Esses
componentes envolvem a aplicacdo de conhecimentos e saberes, adquiridos ao longo do
curso, em atividades praticas. Os componentes curriculares de formagdo integrada, os

créditos e a carga horaria encontram-se no Quadro 4.

Quadro 4- Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Ntcleo Integrado do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CARATER CREDITOS CARGA HORARIA
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatério 2 30
Trabalho de Conclusdo de Curso I Obrigatério 2 30
Trabalho de Conclusdo de Curso 11 Obrigatorio 4 60
Desenvolvimento de Produtos e Processos Obrigatorio 4 60
Diagnéstico e Elaboracdo de Projetos Obrigatério 4 60
Estagio Supervisionado Obrigatério Obrigatorio 20 300
Total (obrigatério) 36 540

NUCLEO 2 - FORMACAO TECNICA GERAL

Este nucleo deve desenvolver o senso critico, a organizacdao mental e a criatividade
dos académicos. Os académicos devem apropriar-se dos conhecimentos de fisica, quimica,
biologia e matematica, vivenciando-os dentro e fora da universidade; aprimorar sua
capacidade construtiva, utilizando-se de ferramentas oral, escrita, informatica, lingua
estrangeira e metodologia de pesquisa para entender as tecnologias que serdao abordadas
no nucleo de formacao especifica. Os componentes curriculares de formacao técnica geral,

os créditos e a carga horaria encontram-se no Quadro 5.

Quadro 5- Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Ntcleo de Formagao Técnica
Geral do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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COMPONENTES CURRICULARES CARATER CREDITOS CARGA HORARIA
Fundamentos da Educagio a Distancia Obrigatorio 2 30
Quimica Geral Obrigatorio 4 60
Fundamentos de Calculo Obrigatorio 4 60
Biologia Geral Obrigatério 4 60
Producdo Textual Obrigatorio 4 60
Quimica Organica Obrigatério 4 60
Fundamentos de Fisica Obrigatorio 4 60
Fundamentos de Economia Obrigatorio 2 30
Metodologia Cientifica Obrigatorio 2 30
Microbiologia Geral Obrigatorio 4 60
Estatistica Obrigatério 4 60
Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional Obrigatorio 4 60
Gestdo de Pessoas Obrigatério 2 30
Bioquimica Geral Obrigatorio 4 60
Inglés Instrumental Eletivo 2 30
Informatica Basica Eletivo 2 30
Libras Eletivo 2 30
Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Eletivo 2 30

Total obrigatorio (obrigatdrio + eletivo) 56 840

NUCLEO 3 - CONHECIMENTO NA AREA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Este nucleo apresenta os componentes curriculares que propiciam ao profissional

adquirir conhecimentos e desenvolver habilidades na area de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos. Tais conhecimentos devem subsidiar as reflexdes teodricas e praticas dos

académicos para a atuacdo na cadeia produtiva de alimentos. Fornece subsidios para

analisar criteriosamente as demandas exigidas pelo mercado, atuar no controle de

qualidade da producao, na conservacao e tecnologia de processamento de alimentos de

origem vegetal e animal, desenvolvimento de novos produtos e processos. No Quadro 6

sdo apresentados os componentes curriculares desse nucleo, bem como os créditos e a
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Quadro 6- Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Nucleo de Conhecimentos na
area Especifica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CARATER CREDITOS CARGA HORARIA
Matérias Primas de Origem Vegetal Obrigatorio 2 30
Matérias Primas de Origem Animal Obrigatério 2 30
Nutrigdo e Metabolismo Obrigatorio 2 30
Instalacdes e Equipamentos para Industria de Alimentos Obrigatério 4 60
Gestdo de Sistemas Agroalimentares Obrigatério 2 30
Microbiologia de Alimentos Obrigatério 4 60
Quimica de Alimentos Obrigatério 4 60
Bioquimica de Alimentos Obrigatorio 2 30
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos Obrigatorio 4 60
Andlise Instrumental Obrigatério 4 60
Analise de Alimentos Obrigatorio 4 60
Principios de Conservagdo de Alimentos Obrigatério 2 30
Operacgdes Unitarias Obrigatério 4 60
Analise Sensorial de Alimentos Obrigatério 4 60
Tecnologia de Processos Fermentativos Obrigatorio 2 30
Tecnologia de Bebidas Obrigatério 2 30
Tecnologia de Graos e Produtos Amilaceos Obrigatorio 4 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras Obrigatério 2 30
Gestdo Ambiental Obrigatério 2 30
Tecnologia de Leite e Derivados Obrigatorio 4 60
Embalagens de Alimentos Obrigatério 2 30
Tecnologia de Frutas e Hortaligas Obrigatério 4 60
Tecnologia de Ovos e Mel Obrigatério 2 30
Contabilidade e Custos Obrigatorio 2 30
Processamento de Carnes e Derivados Obrigatério 4 60
Gestdo da Qualidade dos Alimentos Obrigatério 4 60
Comercializagdo e Marketing Obrigatério 2 30
Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos Obrigatério 2 30
Gestdo de Residuos Obrigatorio 4 60
Tecnologia de Pescado Obrigatorio 2 30
Fundamentos de Biologia Molecular Eletivo 2 30
Antropologia da Alimentagao Eletivo 2 30
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Seguranca Alimentar e Nutricional Eletivo 2 30
Alimentos Funcionais Eletivo 2 30
Gestdo da Qualidade em Servicos de Alimentacao Eletivo 2 30
Recursos Genéticos Eletivo 2 30
Biotecnologia de Alimentos Eletivo 2 30
Bioética e Biosseguranca Eletivo 2 30
Anadlise Multivariada de Dados Eletivo 2 30
Fundamentos de Enzimologia Eletivo 2 30
Formacdo empreendedora: Criagdo de novos negdcios Eletivo 2 30
Planejamento de Experimentos Eletivo 2 30
Metodologias Descritivas Rapidas de Andlise Sensorial Eletivo 2 30
Tépicos Especiais em Extensio [ Eletiva 2 30
Tépicos Especiais em Extensao I1 Eletiva 2 30

Total obrigatorio (obrigatério + eletivo) 118 1770

4.4 Matriz curricular recomendada, regime e dura¢ao do curso

Os componentes curriculares pertencentes aos trés nucleos estruturantes estdo

distribuidos em nove semestres, de acordo com a matriz curricular?.

A carga horaria proposta em cada semestre permite que o curso seja oferecido em
um unico turno, com quatro periodos letivos de segunda a sexta. A fim de serem oferecidas

atividades de campo, poderdo ser oferecidas aulas aos sdbados ou em turno inverso, a

critério do colegiado de curso.

Quadro 7- Resumo da distribuicdo da carga horaria de componentes eletivos, por ntcleo.

NUCLEO CARGA HORARIA (HORAS) PERCENTAGEM
Formacio integrada 0
Formagdo Técnica Geral 120 21,05%
Conhecimento na area de Ciéncia e 450 78,95%
Tecnologia de Alimentos
Total no curso 570 100%

1Sugestdo:inserir o link aqui da Matriz Dindmica
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Para a completa formacdo, o académico necessita cursar e ser aprovado em todas
as componentes curriculares obrigatorias, relativo a uma carga horaria de 2700 horas,
sendo 152 créditos obrigatérios, mais 20 créditos de estdgio curricular obrigatério,
somando um total de 172 créditos, e ser aprovado em, no minimo, 8 créditos em
componentes eletivos. Também, durante a formacao, o académico devera realizar um
minimo de 270 horas em atividades curricularizaveis de extensio, distribuidas em
componentes obrigatdrios (105h), componentes eletivos Tépicos Especiais de Extensdo
(podendo ser de pelo menos 30h), e pelo menos dos demais formatos 2, 3, 4 ou 5
(totalizando 135h). A descri¢do dos formatos esta descrita no quadro 10. Desta forma, o
egresso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Uergs, devera ter cursado, para
obtencdo do grau de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, uma carga horaria
minima de 2700 horas, ou equivalente a 180 créditos. Como as unidades oferecem
componentes eletivos, ndo ha limite maximo, assim como para aproveitamento de
atividades de extensdo. Sendo assim, a carga horaria minima é 2700 horas, mas a maxima

dependera da trajetdria académica de cada estudante.

Quadro 8- Componentes curriculares.

12 Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Quimica Geral 4 60 Sem pré-requisitos
Biologia Geral 4 60 Sem pré-requisitos
Fundamentos de Calculo 4 60 Sem pré-requisitos
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de 2 30 Sem pré-requisitos
Alimentos
Fundamentos da Educagio a Distancia 2 30 Sem pré-requisitos
Gestdo de Sistemas Agroalimentares 2 30 Sem pré-requisitos
Matérias Primas de Origem Vegetal 2 30 Sem pré-requisitos
Total 20 300
2 2 Semestre
Componente Curricular Créditos Horas | Pré-Requisito
Producdo Textual 4 60 Sem pré-requisitos
Quimica Organica 4 60 Quimica Geral
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Fundamentos de Fisica 4 60 Fundamentos de Calculo
Fundamentos de Economia 2 30 Sem pré-requisitos
Matérias Primas de Origem Animal 2 30 Sem pré-requisitos
Gestdo de Pessoas 2 30 Sem pré-requisitos
Total 18 270
3 2 Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Microbiologia Geral 4 60 Biologia Geral
Sustentabilidade e Desenvolvimento . ..
- 4 60 Sem pré-requisito
Regional
Estatistica 4 60 Fundamentos de Calculo
Bioquimica Geral 4 60 Quimica Organica e Biologia
Geral
Instalacées e Equipamentos para a Industria Matérias Primas de Origem
¢ quipan P 4 60 Animal e Matérias Primas
de Alimentos :
de Origem Vegetal
Total 20 300
4 ° Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Microbiologia de Alimentos 4 60 MICrOblE)lofgla Gerale
Bioquimica Geral
Quimica de Alimentos 4 60 Bioquimica Geral
Contabilidade e Custos 2 30 Fundamentos de Economia
Instalagdes e Equipamentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 4 60 para a Industria de
Alimentos
Nutri¢do e Metabolismo 2 30 Bioquimica Geral
Eletiva I 2 30 Pré-requisitos especificos
Comercializa¢do e Marketing 2 30 Fundamentos de Economia
Total 20 300

52 Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Andlise de Alimentos 4 60 Quimica de alimentos
Analise Instrumental 4 60 Quimica Geral
Prlnc1plosA(IiiemCe(;rZirvagao de 2 30 Microbiologia de alimentos
Instalagbes e equipamentos para a
Operagdes Unitarias industria de alimentos/Fundamentos
4 60 de Fisica
Tecnologia de Processos Micro~biologia (.ie alimentos /
Fermentativos InstalagGes e equipamentos para a
2 30 industria de alimentos
Microbiologia de alimentos /
Tecnologia de Bebidas Instalagées e equipamentos para a
2 30 industria de alimentos
Bioquimica de Alimentos 2 30 Bioquimica Geral
Total 20 300
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6 2 Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Principios de conservacgio de
Tecnologia de Graos e Produtos 4 60 alimentos / Instalagdes e
Amilaceos equipamentos para a industria de
alimentos
Anadlise Sensorial de Alimentos 4 60 Estatistica
Principios de conservacgio de
Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 30 equi?)lalﬁzgtgz {) ;?:t:lii%(iiesstreia de
alimentos
Gestio Ambiental 2 30 Sustentabilidade e desenvolvimento
regional
Principios de conservacdo de
Tecnologia de Leite e Derivados 4 60 equigzgzgtgz {) ;?:t;lii%?iesstlia de
alimentos
Metodologia Cientifica 2 30 Sem pré-requisitos
Eletiva Il 2 30 Pré-requisitos especificos
Total 20 300

7 2 Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Principios de conservacdo de
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 60 .allmentos / Instal.a(;o,es ©
equipamentos para a industria de
alimentos
Principios de conservagao de
Tecnologia de Ovos e Mel 2 30 .allmentos / Instal.a(;o,es ¢
equipamentos para a industria de
alimentos
Conclusio de, no minimo 90 créditos
Trabalho de Conclusio de Curso I 2 30 cursados no curso de Metodologia
Cientifica.
Principios de conservacdo de
Processamento de Carnes e 4 60 alimentos / Instalagcdes e
Derivados equipamentos para a industria de
alimentos
Gestdo da Qualidade dos Alimentos 4 60 Higiene e V1g¥lanC1a Sanitdria de
Alimentos
Embalagens de Alimentos 2 30 Principios d'e conservagdo de
alimentos
Eletiva III 2 30 Pré-requisitos especificos
Total 20 300

8 2 Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Desenvolvimento de Produtos e 4 60 Comercializacao e Marketing
Processos
Epidemiologia e Toxicologia de Microbiologia de alimentos / Higiene
Alimentos 2 30 e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Trabalho de Conclusdo de Curso II 4 60 Trabalho de conclusao de curso I
Gestdo de Residuos 60 Gestdo ambiental / Microbiologia
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geral / Operagdes Unitarias

Principios de conservagao de
alimentos / Instalagcdes e

Tecnologia do Pescado 2 30 . R
equipamentos para a industria de
alimentos
Processamento de carnes e derivados
/ Tecnologia de frutas e hortalicas /
Diagnostico e Elaboracdo de 4 60 Tecnologia de leite e derivados /
Projetos Tecnologia de graos e produtos
amilaceos /Gestdo da Qualidade dos
Alimentos / Custos e contabilidade
Eletiva IV 2 30 Pré-requisitos especificos
Total 22 330

9 2 Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas Pré-Requisito
Estagio Supervisionado Conclusdo de, no minimo 120 créditos
P 20 300
Obrigatorio cursados no curso
Total 20 300
Componente Curricular Eletivo Créditos Horas Pré-requisitos
Inglés Instrumental 2 30 Sem pré-requisitos
Fundamentos de Biologia Molecular 2 30 Bioquimica geral
Introducdo a Ciéncia E T logi
Segurancga Alimentar e Nutricional 2 30 frrodugao 1e'>nC1a ecnologla
de Alimentos
Alimentos Funcionais 2 30 Quimica de Alimentos
Gestdo da Qualidade em Servicos de ) 30 Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentacdo Alimentos
Recursos Genéticos 2 30 Biologia Geral
T logia de P
Biotecnologia de Alimentos 2 30 eenologla ge .rocessos
Fermentativos
Bioética e Biosseguranca 2 30 Sem pré-requisitos
Andlise Multivariada de Dados 2 30 Estatistica
Fundamentos de Enzimologia 2 30 Bioquimica geral
Formac¢do Empreendedora: Criagdo de ) 30 Gestdo de Sistemas
Novos Negbdcios Agroalimentares
Planejamento de Experimentos 2 30 Estatistica
Informatica Basica 2 30 Sem pré-requisito
Metodologias D itivas Rapidas d
etodo oglas, ] esert 1vas. apicas e 2 30 Andlise Sensorial de Alimentos
Analise Sensorial
Tépicos E iai T logia d
6picos spec1éls em Tecnologia de p 30 Sem pré-requisito
Alimentos
Antropologia da Alimentagao 2 30 Sem pré-requisito
Libras 4 60 Sem pré-requisitos
Tépicos Especiais em Extensao | 2 30 Sem pré-requisitos
Tépicos Especiais em Extensao 11 2 30 Sem pré-requisitos
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4.5 Ementario e referéncias bibliograficas dos componentes curriculares

Neste subitem sao apresentados os ementarios dos componentes curriculares deste PPC.

Componente Curricular: Quimica Geral

Codigo: Carga Hordria (horas): 60 Créditos: 4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Cu.rso(s]: Ciéncia e Tecnologia de Semestre(s): 1° Pre-Reguzszto(s): sem pré-
Alimentos requisitos

Modalidade: ( X ) Presencial () A Distancia () Atividades curricularizaveis de extensdo: ndo ha

Pratica: minimo 12h

Ementa:

A matéria e suas transformacoes. Calculos quimicos e estequiométricos. Estrutura atémica. Tabela
Periddica. Ligacdes Quimicas. Fung¢des inorganicas. Reagdes Quimicas. Solucdes e pH. Equilibrio
Quimico. Cinética. Eletroquimica. Seguranca no laboratério.

Objetivo(s):

Possibilitar ao estudante a compreensdao da natureza, propriedades, composicdo e as
transformagdes da matéria. Estudar os aspectos fundamentais da estrutura atdmica, tabela
periddica dos elementos e ligagdes quimicas. Conferir ao aluno os requisitos minimos necessarios
que permeiam areas mais especificas da quimica, como aspectos fisico-quimicos, quimica organica,
quimica inorganica e quimica analitica.

Contetido Programadtico:

1. A matéria e suas transformacdes. Mudancas fisicas e quimicas. Classificagdo da matéria. Misturas.
0 atomo. 2 Calculos quimicos e estequiométricos. Composicdo centesimal. Férmulas empirica e
molecular. Calculos estequiométricos. 3 Estrutura atdmica. Primeiros modelos sobre a constituicdo
da matéria. Radiacdo eletromagnética. Quanta e fotons. Dualidade onda-particula. Principio da
incerteza de Heisenberg. Fung¢des de onda e niveis de energia. Nimeros quanticos. Spin eletrénico.
Estrutura atémica do hidrogénio. 4 Tabela periddica. Configuracao eletronica. Energia dos orbitais.
Configuragdes eletrdnicas no estado fundamental. Propriedades periddicas. 5 Liga¢gdes Quimicas.
Ligacdes interatémicas. Estruturas de Lewis. Modelo da repulsio dos pares eletronicos do nivel de
valéncia. Teorias de ligacdo. Forgas intermoleculares. 6 Fung¢des Inorganicas. Acidos, bases, sais e
oxidos. Teoria acido-base. 7 reagdes quimicas. 8 Solugdes e Solubilidade. Termodinamica de
solugdes. Unidades de concentracao. pH - potencial de hidrogénio. Misturas e dilui¢des de solugoes.
9 Cinética quimica. Velocidade de reacdo. Fatores que afetam a velocidade das reagdes quimicas.
Capacidade de calor. Capacidade calorifica especifica. A primeira lei da termodinamica. Entalpia. A
segunda lei da termodinamica. Entropia. A terceira lei da termodindmica. Espontaneidade das
reagOes quimicas. 10 Equilibrio quimico. Lei da acdo das massas. Constante de equilibrio. Principio
de Le Chatelier. Equilibrio de Solu¢ées. 11 Eletroquimica. Reacoes de oxirreducio. Eletroquimica e
equilibrio quimico. Células eletroliticas. Deposicdo eletrolitica. 12. Aspectos fundamentais de
seguranca laboratorial.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:
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ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o Meio Ambiente.
7. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2018.
BROWN, T. L.et al.Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sdo Paulo: Pearson PrenticeHall, 2017.

KOTZ, ]. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 9. ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2015.v. 1 e 2.
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Componente Curricular: Biologia Geral

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 60 ‘ Créditos: 4 ‘ (x)Obrigatoério ( )Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s): 12 | Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos

Modalidade: (x) Presencial () A distdncia () Atividades Curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Pratica: minimo de 12h

Ementa:

Estudo da Célula. Mecanismos basicos de evolucio. Conceitos e Bases da Hereditariedade. NocGes
Basicas de Classificacdo e Biologia dos Principais Grupos de Seres Vivos. Nocdes basicas de
Microscopia. Biosseguranca.

Objetivo(s):

Reconhecer a célula como unidade basica da vida, responsavel pelas funcées e mecanismos de
manutencdo, crescimento e reproducdao dos organismos, bem como recipiente da variabilidade
genética do individuo, e do potencial evolutivo, conhecendo suas varia¢des estruturais em
procariotos e eucariotos, células animais e vegetais; Estudar a biologia dos principais grupos de
seres vivos, obtendo as nog¢des basicas de sua classificacdo; Obter nogdes tedricas de microscopia
tedrica e realizar praticas de laboratorio.

Contetido Programadtico:

1. Introducio a citologia e biologia celular: origem e evolugao celular, conceito de célula, enunciados
da teoria celular; 2. Estruturas celulares: composicdo, organizacdo e fun¢des em procariotos e
eucariotos, em animais e vegetais; 3. Organelas citoplasmaticas: morfologia, distribui¢ao, funcdes e
dindmica na sintese de compostos e producdo de energia; 4. Ciclo celular: ocorréncia, funcio,
estruturas envolvidas, etapas, transformacdes celulares, mecanismos de divisdo mitose e meiose,
replicacdo do DNA; 5. Mecanismos bdasicos de evolugdo; 6. Conceitos e bases da hereditariedade
(biologia molecular classica): natureza e estrutura do gene, alelo, dominancia, recessividade,
homozigose, heterozigose , hereditariedade; principios da heran¢a genética Mendeliana; 7.
Principais grupos de seres vivos: nog¢des basicas de classificagdo e nomenclatura, estudo da biologia
de cada grupo, nogdes sobre estrutura viral; 8. No¢des em microscopia: manejo e utilizacdo de
microscépios, preparo de ldminas. 9. Fundamentos de seguranca em laboratério de biologia.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, ]. Biologia celular e molecular. 9. ed. Sao Paulo: Guanabara Koogan,
2012.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2017.

SADAVA, D.et al.Vida: a ciéncia da Biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 3 v. (Célula e
hereditariedade, 1; Evolucao, diversidade e ecologia, 2; Plantas e animais, 3).
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Componente Curricular: Fundamentos de Calculo

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 | Créditos: 4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s):19 fg;;ﬁgg:mw(s) Fsem pre-

Modalidade: (x) presencial ( ) a distancia () atividades cuccricularizaveis de estensao:

Prdtica: ndo ha

Ementa:

Estudo das principais fun¢des: fun¢ao afim, quadratica, modular, definida por partes, trigonométrica
(seno e cosseno), exponencial e logaritmica. NocSes basicas de limites e continuidade de fungdes.
Estudo da derivada de fungdes: no¢des basicas e aplicacdes nas ciéncias dos alimentos. Estudo da
integracdo de fungdes: nogdes basicas e aplica¢des nas ciéncias dos alimentos.

Objetivo(s):

Capacitar o aluno a modelar e resolver problemas relacionados a area de ciéncia e tecnologia de
alimentos, relacionando os contetidos trabalhados com os conhecimentos de outras areas,
especialmente, da microbiologia, fisica e bioquimica. Dar bases gerais para outras componentes
curriculares, destacando-se, a Fisica aplicada a Ciéncia dos Alimentos e Estatistica .

Contetido Programadtico:

1. Funcao afim e quadratica; 2. Fun¢do modular e definida por partes; 3. Fungdes seno e cosseno; 4.
Funcdes exponenciais e logaritmicas; 5. No¢des basicas de limites e continuidades de funcdes; 6. A
Derivada como taxa de variacdo; 7. Técnicas de diferenciacdo: derivada de uma constante, de uma
funcdo poténcia, de uma constante vezes uma funcdo, da soma ou diferenca de duas func¢des, do
produto de duas func¢des, do quociente de duas fungdes, das funcdes seno e cosseno, de fungdes
exponenciais e logaritmicas; 8. Aplicar o calculo de derivadas na resolucdo de problemas; 9. Calculo
das integrais indefinidas e definidas das principais fun¢des; 10. Aplicar o calculo de integrais na
resolucao de problemas.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

ANTON, H.; BIVENS, I,; DAVIS, S. Calculo. 10. ed. Porto Alegre: Bookman, 2014. v. 1.

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A: fungdes, limite, derivacio e integracio. 6. ed. rev.
ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplica¢des. 11. ed. Sdo Paulo:
LTC, 2015.
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Componente Curricular: Introducao a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

T - ) L (x)Obrigatoério
Codigo: Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 12 Pre-l?e.quzszto(s): Sem pre-

requisitos

Modalidade: ( X ) presencial ( ) a distdncia () atividades curricularizdveis de extensdo: ndo hd

Prdtica: flexivel

Ementa:

Interdisciplinaridade do curriculo do curso e organizacdo curricular. Atribui¢cdes do profissional de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Legislacdo e Regulamentacao profissional. Perfil profissional e
areas de atuacdo. Etica profissional. Cadeias produtivas de alimentos no contexto local e regional.

Objetivo(s):

Conhecer o perfil profissional, dreas de atuagdo e o papel do profissional de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos no mercado de trabalho; Contextualizar os alunos em relacdo as cadeias produtivas de
alimentos no ambito local e regional. Apresentar o Plano Pedagégico de Curso.

Contetido Programadtico:

1. Organizacdo curricular e a formacao do profissional; 2. Carater interdisciplinar do curriculo do
curso; 3. Atribuicdes do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 4. Legislacdo e
Regulamentagio profissional; 5. Perfil profissional e areas de atuacio; 6. Etica Profissional; 7. O
papel social do profissional; 8. Cadeias produtivas de alimentos no contexto local e regional: Visitas
técnicas a unidades de producdo, processamento e comercializagdo de alimentos; 8. Apresentar o
Plano Pedagdgico de Curso.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

EVANGELISTA, |J. Tecnologia De Alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

ALCARDE, A. R,; SPOTO, M. H. F.; DZARCE, M. A. B. R. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2018.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: Editora da
UFSM, 2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos da Educacao a Distancia

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s): 12 Pre-Reguzszto(s): Sem pre-
requisitos

Modalidade: ( X ) presencial (X ) a distdncia () atividades curricularizdveis de extensdo: ndo hd

Possibilidade de oferta em EaD: 100% 30h

Prdtica: ndo ha

Ementa:

Conceitos basicos sobre a EaD; ambientes virtuais de aprendizagem, ferramentas sincronas e
assincronas de interacdo na EaD. Conceitos éticos e comportamentais em ambientes virtuais. Uso da
internet como instrumento de pesquisa e trabalho.

Objetivo(s):

Capacitar o aluno a utilizar os ambientes interativos de aprendizagem e as ferramentas de
comunicacdo que lhe permitirdo acompanhar um curso a distancia. Conscientizar o aluno em relacao
a postura de um estudante na modalidade de EaD, na qual a interagdo com os professores e alunos
serd realizada através das ferramentas de comunicacdo e dos ambientes interativos de
aprendizagem.

Contetido Programadtico:

1. Conceitos basicos sobre a EaD; 2. Ambientes virtuais de aprendizagem utilizados na universidade:
Moodle 3. Ferramentas sincronas e assincronas de interacdo na EaD; 4. Conceitos éticos e
comportamentais em ambientes virtuais; 5. Uso da internet como instrumento de pesquisa e
trabalho. 6. Formatacio de trabalhos académicos na Universidade; 7. Sistema de gestdo da UERGS:
Portal do Aluno.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CARNEIRO, M. L. F. Instrumentalizagao para o Ensino a Distancia. Porto Alegre: Editora da
UFRGS, 2009. Disponivel em: https://lume.ufrgs.br/handle/10183/52801.

HACK, J. R. Introducio a educacio a distancia. Florianépolis: Editora da UFSC, 2011. Disponivel
em: http://ead.ufsc.br/portugues/files/2012 /04 /livro-introdu%C3%A7%C3%A30-a-EAD.pdf.

HENTGES, C. da S. de L.et al. Manual para publicacio de trabalhos académicos e cientificos da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul. 2. ed. Porto Alegre: Uergs, 2019.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestao de Sistemas Agroalimentares

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 | (x)Obrigatoério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s): 1 Pre-Reguzszto(s): Sem pre-
requisitos

Modalidade (X ) presencial (X ) adistancia () atividades curricularizaveis de extensao: ndao ha

Possibilidade de oferta em EaD: 100% 30h

Pratica: flexivel

Ementa:

Conceito e andlise dos sistemas agroalimentares. Organizacdo e funcionamento do negocio
agroalimentar. Abordagem sistémica da gestdo. Coordenacdo vertical e horizontal. Planejamento
estratégico. Planejamento e controle da producgao. Estratégias empresariais no setor agroalimentar.
As fungdes gerenciais nos sistemas agroalimentares. Aspectos técnicos, econémicos, financeiros,
sociais, legais, ambientais e éticos dos sistemas agroalimentares. Sistemas agroalimentares e o setor
externo. Politicas publicas e questdes atuais que afetam os sistemas agroalimentares. Novas técnicas
e tendéncias na gestdo agroalimentar. Competitividade. Aliangas estratégicas, terceirizacao, fusoes,
aquisicoes, parcerias, franquias e redes de cooperacdo. Gerenciamento da cadeia de suprimentos.
Inovacao tecnolégica.

Objetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias bdasicas relativas aos temas em estudo;
instrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio do planejamento e da gestdo agroalimentar
em niveis municipal, estadual e regional; aplicar os conceitos apresentados em situag¢des reais da
pratica administrativa.

Contetido Programadtico:

1. Conceito e andlise dos sistemas agroalimentares; 2. Organizacdo e funcionamento do negocio
agroalimentar; 3. Abordagem sistémica da gestdo; 4. Coordenacdo vertical e horizontal; 5.
Planejamento estratégico; 6. Planejamento e controle da producio; 8. Estratégias empresariais no
setor agroalimentar; 9. As fun¢des gerenciais nos sistemas agroalimentares; 10. Aspectos técnicos,
econdmicos, financeiros, sociais, legais, ambientais e éticos dos sistemas agroalimentares, 11.
Sistemas agroalimentares e o setor externo; 12. Politicas publicas e questdes atuais que afetam os
sistemas agroalimentares; 13. Novas técnicas e tendéncias na gestdo agroalimentar; 14.
Competitividade; 15. Aliangas estratégicas, terceirizacao, fusées, aquisi¢des, parcerias, franquias e
redes de cooperacdo;16. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: SCM;17. Inovagado tecnoldgica.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

BATALHA, M. 0. (coord.). Gestao agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007. v. 1.

NEVES, M. F.; CHADDAD, F. R.; LAZZARIN], S. G. Gestdao de negdcios em alimentos. Sio Paulo:
Pioneira Thompson Learning, 2002.

FEIX, R. D.; LEUSIN ]ONIOR, S. Painel do agronegdcio no Rio Grande do Sul - 2019. Porto
Alegre: Seplag, 2019.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Matérias Primas de Origem Vegetal

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 30 ‘ Créditos: 2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Sem pré-

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s):12 .
requisitos

Modalidade: (X ) Presencial () a distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: nao ha

Pratica: flexivel

Ementa:

Classificacdo e caracterizacdo de matérias primas vegetais. Qualidade de matérias primas. Boas
Praticas de Producdo e certificado de origem. Sistemas agricolas de cultivo de plantas.
Encaminhamento das matérias primas. Classificacdo comercial. Fontes de producao e mercado de
consumo.

Objetivo(s):

Abordar as principais caracteristicas fisicas e quimicas das diferentes matérias primas de origem
vegetal; Identificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo
industrial e que possibilitam obter um alimento dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelos
consumidores.

Contetido Programadtico:

1. Classificagdo dos grupos vegetais segundo utilizacdo na indudstria alimenticia; 2. Caracterizagio
fisico-quimica das matérias-primas: frutas, hortalicas, amilaceas, leguminosas, oleaginosas, e
sacarinas e estimulantes; 3. Fatores que afetam as propriedades organolépticas, nutritivas, de
maturacdo e funcionais das matérias-primas; 4. Selecdo de espécies e cultivares. 5. Colheita,
beneficiamento, armazenamento e transporte de frutas, hortalicas, cereais, leguminosas e
oleaginosas 6. Boas Praticas de Producdo e certificado de origem das matérias primas; 7. No¢oes de
fisiologia pds-colheita de frutas, hortalicas, cereais, leguminosas e oleaginosas. 8. Classificacdo
comercial: frutas, hortalicas, leguminosas e cereais; 9. Fontes de Producdo e mercados de consumos.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.
ed. Lavras: UFLA, 2005.

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

LIMA, U. A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Produ¢ao Textual

Codigo: | Carga Horaria (horas): 60 | Créditos: 4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos Semestre(s): 22 | Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos

Modalidade: (X ) Presencial ( X ) a distancia () Atividades curricularizaveis de Extensao: nao ha

Possibilidade de oferta em EaD: 100% 60h

Pratica: ndo ha

Ementa:

Compreensdo e interpretacdo de textos. Fatores de textualidade: géneros textuais, coesdo e
coeréncia. Pratica de producio e reescrita de textos informativos e argumentativos. Identificacdo e
aplicacdo de estratégias de leitura e de producio textual. Pratica de reducio de informacao.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a instrumentalizacdo basica para aprimorar suas capacidades de produzir e
interpretar textos técnicos e cientificos na area do curso.

Contetido Programadtico:

1. Fatores de textualidade: coesdo e coeréncia; 2. Tipologia textual; 3. Construgdo do paragrafo; 4.
Praticas de reducdo de informacdo: resumo, resenha, diagramas e tabelas; 5. Leitura, andlise e
producdo de textos orais e escritos pertinentes a area de formacdo do aluno; 6. Identificacio e
aplicacdo de estratégias de leitura e de producao textual; 7. Textos dissertativos; 8. Compreensdo e
interpretagdo de textos; 9. Pratica de producao e reescrita de textos informativos e argumentativos
pertinentes a area de formacdo de alunos; 10. Niveis e funcdes de linguagem; 11. Revisdo textual e
gramatical; 12. Significado das palavras de acordo com o contexto.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

ANDRADE, M. M. de; HENRIQUES, A. Lingua portuguesa: no¢des basicas para cursos superiores. 9.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CASSANO, M. G. (org.). Praticas de leitura e escrita no ensino superior. 2. ed. Rio de Janeiro:
Freitas Bastos, 2014.

MOYSES, C. A. Lingua portuguesa: atividades de leitura e produgio de texto. 4. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2016.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Quimica Organica

Codigo: | Carga Hordria (horas): 60 | Créditos: 4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de 50 5 . v fns
Alimentos Semestre(s): 2 Pré-Requisito(s): Quimica Geral

Modalidade: (X ) Presencial () A distincia () atividades curricularizaveis de Extenso: nio ha

Pratica: minimo de 12h

Ementa:

Funcdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, éteres, halogenetos de
alquila, compostos de enxofre, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, ésteres e compostos
aromaticos. Estereoquimica: enantidmeros, mistura racémica, quiralidade. Reacdes de compostos
organicos importantes para a ciéncia e a tecnologia de alimentos.

Objetivo(s):

Fornecer os conhecimentos necessarios para a classificacdo das moléculas organicas e seus
principais grupos como um todo, bem como da compreensao dos principais mecanismos de rea¢do
em diferentes meios, possibilitando ao discente os conhecimentos necessarios para a compreensao
de sistemas e rotas metabolicas de maior complexidade a serem abordadas em componentes
curriculares subsequentes.

Contetido Programadtico:

Carbono e suas propriedades. Cadeias carbonicas, tipos e classificacdo, hibridizacdo. Funcées
organicas e nomenclatura de compostos organicos: hidrocarbonetos de cadeia aberta e fechada,
propriedades do benzeno. Func¢des organicas e nomenclatura de compostos organicos: alcoois,
aldeidos e cetonas. Eteres. Esteres, acidos carboxilicos e derivados. Compostos Nitrogenados.
Biomoléculas. Propriedades fisicas, acidez e basicidade em compostos organicos. Estereoquimica:
moléculas quirais, sistema R-S; enantiémeros, estereocentro; Projecdes de Fisher. Reacdes
organicas: homolise e heterolise, carbocations, carboanions. Reacdes organicas idnicas; eliminacio
monomolecular e bimolecular; adicao.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

BRUICE, P. Y.Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. V. 1 e 2.
SOLOMONS, T.W.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 12. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 2 v.

BARBOSA, L. C. A. Introduc¢ao a Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de Fisica

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 60 | Créditos: 4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Semestre(s) | Pré-Requisito(s): Fundamentos de

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos . 20 Calculo

Modalidade: (X ) Presencial () a distancia () atividades curricularizaveis de Extensio: ndo ha

Pratica: flexivel

Ementa:

Grandezas e medidas, algarismos significativos, notacdo cientifica. Conceitos basicos em mecanica:
cinematica e dinamica. Fluidos: Forca e pressdao em fluido, Principio de Pascal, Principio de
Arquimedes, Tensdo superficial, Equacdo de Bernoulli, Lei da Viscosidade de Poiseuille, Fluxo
Turbulento; Calor e Teoria Cinética: Teoria cinética da matéria, unidades de calor, calor especifico,
calor sensivel e calor latente, transferéncia de calor: conducio, conveccio e radiacio, transporte de
moléculas por difusdo; Termodinamica: Primeira e Segunda Leis da Termodinamica.

Objetivo(s):

Espera-se que ao concluir a componente curricular, os estudantes tenham adquirido conhecimentos
basicos para o posterior estudo de componentes curriculares que tratam do processamento de
alimentos, utensilios e técnicas para a preparacio de alimentos, ambientes adequados a
conservacao de alimentos, refrigeracdo, congelamento e aquecimento de alimentos, entre outros.

Contetido Programadtico:

1. Grandezas e medidas, algarismos significativos, notagdo cientifica; 2. Conceitos basicos em
mecanica: cinematica - movimento uniforme e movimento uniformemente variado; 3. For¢a; 4.
Trabalho e energia mecanica; 5. Fluidos: For¢a e pressido em fluido, Principio de Pascal, Principio de
Arquimedes, Tensdo superficial, Equacdo de Bernoulli, Lei da Viscosidade de Poiseuille, Fluxo
Turbulento; 6. Calor e Teoria Cinética: teoria cinética da matéria, unidades de calor, calor especifico,
calor sensivel e calor latente; 7. Transferéncia de calor: condugéo, convecgio e radiagdo, transporte
de moléculas por difusdo; 8. Primeira Lei da Termodinamica; 9. Segunda Lei da Termodinamica.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
v.1l,v.2,v.3 evd.

NUSSENZVEIG, H. M.Curso de Fisica Basica: mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2013.v.1,
v.2,v.3 ev.d.

TIPLER, P.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.v.1 e
v.2.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de Economia

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos gimestre(s): Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: (X ) Presencial (X) A distancia () atividades curricularizaveis de Extensio: nio ha
Possibilidade de oferta em EaD: 100% 30h

Prética: ndo ha

Ementa:

Nocdes Introdutdrias: escassez e possibilidades de producdo; Oferta, Demanda e Equilibrio de
Mercado: demanda de mercado, lei da demanda, curva de demanda e deslocamentos; oferta de
mercado, lei da oferta, curva de oferta e deslocamentos; e equilibrio de mercado. Intervencio
Governamental: eficiéncia/ineficiéncia do mercado; tabelamentos, precos minimos, restricoes as
importacoes. Escolha do Consumidor: utilidade e demanda do consumidor; restrigdo orcamentaria
e curvas de indiferenca. Estruturas de Mercado e Formagdo do Preco: concorréncia perfeita,
monopdlio, oligopolio. Inflagdo. Medidas da Atividade Economica: fluxo circular da renda; renda e
produto; valor adicionado; despesa nacional, PIB e PNB. Determinacdo da Renda e Produto Nacional:
renda versus dispéndio; oferta e demanda agregada; consumo, investimento, poupanga, gastos do
governo, exportacdo e importacio. Politicas Macroecondmicas: politica fiscal, politica monetaria,
politica cambial, politica de renda; precos administrados, precos minimos, politicas de subsidios,
politica de estoques governamentais. Emprego e desemprego. Crescimento e desenvolvimento
econdémico.

Objetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;
Discutir a natureza da atividade economica (produ¢do-consumo-troca) e as relagdes econdmicas, e
incutir nos alunos a possibilidade de avaliagdo do uso da teoria econémica nas suas futuras decisdes;
Instrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio da andlise de problemas econdmicos e
financeiros municipais, estaduais e regionais; Aplicar os conceitos apresentados em situagdes reais
da pratica administrativa.

Contetido Programadtico:

Natureza e importancia da economia. Noc¢oes Introdutorias: escassez e possibilidades de producio;
mercado e governo numa economia global. Oferta, Demanda e Equilibrio de Mercado: demanda de
mercado, lei da demanda, curva de demanda e deslocamentos; oferta de mercado, lei da oferta, curva
de oferta e deslocamentos; e equilibrio de mercado. Intervencdo Governamental:
eficiéncia/ineficiéncia do mercado; tabelamentos, pregos minimos, restricdes as importacdes.
Escolha do Consumidor: utilidade e demanda do consumidor; restricio orcamentaria e curvas de
indiferenca. Estruturas de Mercado e Formagdo do Preco: concorréncia perfeita, monopdlio,
oligopolio. Inflagdo. Medidas da Atividade Economica: fluxo circular da renda; renda e produto; valor
adicionado; despesa nacional, PIB e PNB. Determina¢do da Renda e Produto Nacional: renda versus
dispéndio; oferta e demanda agregada; consumo, investimento, poupanga, gastos do governo,
exportacdo e importacdo. Politicas Macroecondmicas: politica fiscal, politica monetdria, politica
cambial, politica de renda; precos administrados, precos minimos, politicas de subsidios, politica de
estoques governamentais. Emprego e desemprego. Crescimento e desenvolvimento economico.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

MANKIW, N. G. Introdu¢ido a Economia. 8.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2019.

PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S. (org.). Manual de introdu¢dao a economia. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de Economia. 6.ed. Sao Paulo: Saraiva,
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Antropologia da Alimentac¢ao

T ‘o ) e ()Obrigatoério (x)
Codigo: Carga Hordria (horas): 30 Créditos: 2 Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos gzmestre(s): Pré-Requisito(s):
Modalidade: (x) Presencial (x) a distancia () atividades curricularizaveis de Extensao: ndao ha
Possibilidade de oferta em EaD: 100% 30h
Pratica: ndo ha
Ementa:

Conceitos tedricos de referéncia: homem, sociedade e cultura. A evolugao no processo alimentar e
as historias naturais, técnica, economica, social e cultural. Habitos e ideologias alimentares. O
impacto do sistema ciéncia-tecnologia no consumo alimentar. Novos paradigmas da alimentagdo: o
movimento Slow Food e o Comfort Food.

Objetivo(s):

Ao final da componente curricular os alunos deverdo: identificar os componentes sociais e culturais
da alimentagdo; entender a evolucao do processo alimentar e as ideologias e habitos alimentares de
diferentes sociedades e grupos, identificar as diferencas regionais existentes nos habitos
alimentares dos brasileiros; avaliar os condicionantes do acesso aos alimentos e os impactos do
sistema ciéncia-tecnologia, caracteristico da sociedade ocidental, no consumo de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Conceitos socio-antropologicos de referéncia: socializacdo e cultura. 2. A evolucdo do processo
alimentar: os primdérdios da alimentagdo e as historias naturais, material e técnica, econdmica, social
e cultural. 3. Alimentacdo e relacdes sociais; a) género, comida e afeto; b) os rituais na alimentacio;
comensalidade e gastronomia. 4. Habitos e ideologias alimentares. a) a vaca sagrada na India; b) as
restri¢des a carne de porco; c) ideologias alimentares relativas as caracteristicas dos alimentos e as
condi¢des ambientais. 5. A alimentag¢do no Brasil: a) as origens da cozinha brasileira; b) alimentagao
nos meios rural e urbano; c) o atual padrdo alimentar brasileiro. 6. O impacto do sistema ciéncia-
tecnologia no consumo de alimentos. a) producdo de alimentos, tecnologia e ambiente; b)
homogeneizacdo e/ou diversificagdo dos habitos alimentares na globalizacdo; c) Permanéncias e
transformagdes da alimentacdo contemporanea; d) Riscos alimentares. 7) Novos paradigmas da
alimentacdo: o movimento SlowFood e o Comfort Food.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CANESQUI, A. M.; GARCIA, R. W. D. (org.). Antropologia e nutricdo: um didlogo possivel. Rio de
Janeiro: Fiocruz, 2005. (Antropologia e Satide). Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cd10_01.pdf.

FLANDRIN, J.; MONTANARI, M. (org.). Histéria da Alimentacao. 9.ed. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 2003.

LODY, R. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacao. Sdo Paulo: Senac, 2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Matérias Primas de Origem Animal

Codigo: | Carga Horaria (horas): 30 | Créditos: 2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Sem pré-

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 22 .
requisitos

Modalidade : (X ) Presencial () A distancia () atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Prdtica: flexivel

Ementa:

Aspectos de obtencao, classificagcdo e composicdo das principais matérias primas de origem animal:
leite, carnes bovina, suina, ovina e aves, ovos, pescado e mel. Fatores que afetam a produgdo de
matérias primas em relacdo a quantidade e qualidade. Boas Praticas de Producao e Certificacao.
Controle higiénico-sanitario das matérias-primas. Rastreabilidade.

Objetivo(s):

Proporcionar aos estudantes que conhecam os fundamentos das matérias primas de origem animal
no que diz respeito a obtencao, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e composicao quimica
das mesmas; Identificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo
industrial e que possibilitam obter um alimento dentro dos padroes de qualidade exigidos pelos
consumidores.

Contetido Programadtico:

1. Introducdo as matérias primas de origem animal; 2. Obtencao, Classificacio, Propriedades fisico-
quimicas e Composi¢cdo quimica: leite; 3. Obtencgdo, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas e
Composicido quimica: carne bovina, suina, ovina e de aves; 4.0btencio, Classificacio, Propriedades
fisico-quimicas e Composicdo quimica: ovos; 5. Obtencido, Classificacio, Propriedades fisico-
quimicas e Composicdo quimica: pescado; 6.0btencdo, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas e
Composicdo quimica: mel; 7. Fatores que afetam a producdo de matérias primas em relagdo a
quantidade e qualidade; 8. Boas Praticas de Producdo e Certificagdo; 9. Controle higiénico-sanitario
das matérias-primas; 10. Rastreabilidade; 11. Influéncia dos processos tecnoldgicos sobre as
matérias-primas e possibilidades de aproveitamento industrial das matérias-primas de origem
animal.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

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

VIEIRA, R. H. S. F.Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

WIESE, H. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Porto Alegre: Agrolivros, 2005.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestao de Pessoas

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos Semestre(s): 22 | Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos

Modalidade: (X) Presencial (X) a distancia () atividades curricularizaveis de Extensao: ndo ha

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Gestdo das relagdes humanas no trabalho. Clima e cultura organizacional. Aprendizagem nas
organizacdes. Relacionamento interpessoal e intrapessoal. Comunicacdo. Fator humano como
diferencial competitivo. Criatividade na solugdo de problemas. Trabalho em equipe: o individuo e o
grupo. Transformagdo do grupo em equipe. Motivacdo e integracao. Lideranca. Gestdo Estratégica
de Pessoas. Processos de recrutamento e selecio de pessoas. Desenvolvimento de pessoas.
Avaliacdo de performance. Qualidade de vida no trabalho.

Objetivo(s):

Abordar, de forma ampla, a Gestdo de Pessoas, demonstrando o relacionamento com as demais
areas da gestdo empresarial; Assimilar os principais pressupostos tedricos que fundamentam a
definicao de politicas e praticas de Gestdo de Pessoas nas organizagdes; Conhecer as principais
atividades e procedimentos dos varios subsistemas da Gestdo de Pessoas e os impactos de sua
operacionalizagdo em diferentes instancias organizacionais; Instrumentalizar e qualificar os alunos
para o exercicio da Gestdo de Pessoas, possibilitando-lhes analise, entendimento, visdo critica,
construcdo de alternativas adequadas para aplicabilidade em diversos contextos organizacionais;
Dar condigdes para desenvolvimento do potencial mental aliado ao mecanismo de satisfacao das
necessidades dos alunos.

Conteudo Programadtico:

1. Gestdo das relagdes humanas no trabalho; 2. Clima e cultura organizacional; 3. Aprendizagem nas
organizacdes; 4. Relacionamento interpessoal e intrapessoal; 5. Comunicacao; 6. Fator humano
como diferencial competitivo; 7. Criatividade na solu¢do de problemas; 8. Trabalho em equipe: o
individuo e o grupo; 9. Transformagdo do grupo em equipe; 10. Motivacdo e integracdo; 11.
Lideranca; 12. Gestdo Estratégica de Pessoas; 13. Processos de recrutamento e selecio de pessoas;
14. Desenvolvimento de pessoas; 15. Avaliagdo de performance; 16. Qualidade de vida.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CHIAVENATO, I. Administracao de recursos humanos: fundamentos basicos. 7. ed. rev. e atual.
Sdo Paulo: Manole, 2010. (Série Recursos Humanos).

FRANCA, A. C. L. Praticas de recursos humanos,PRH: conceitos, ferramentas e procedimentos. Sdo
Paulo: Atlas, 2009.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Codigo: | Carga Hordria (horas): 60 | Créditos:4 | (x)Obrigatorio ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos Semestre(s): 32 | Pré-Requisito(s): Biologia Geral

Modalidade: (X) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: nio ha

Pratica: minimo de 12h | |

Ementa:

Histérico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia. Classificacdo, nomenclatura,
caracteristicas gerais e diversidade biolégica de bactérias, algas, protozoarios, fungos e virus.
Nutricdo e cultivo de microrganismos. Metabolismo microbiano, fontes de energia, crescimento e
regulacdo do metabolismo. Controle de microrganismos. Genética microbiana.

Objetivo(s):

Conhecer o histérico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia, a importancia dos
microrganismos para a area de Ciéncia dos Alimentos, a classificacdo, nomenclatura, caracteristicas
gerais e diversidade biol6gica de bactérias, algas, protozodrios, fungos e virus, os mecanismos
de nutricdo e cultivo dos microrganismos, as formas de metabolismo microbiano,
bem como, os fatores de controle de microrganismos e a genética microbiana.

Contetido Programadtico:

1. Histérico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia: postulados de Koch, experimentos de
Pasteur, importancia dos microrganismos para o homem e para os ecossistemas. 2. Métodos para
Caracterizacdo de microrganismos: Técnicas para obtencdo de culturas puras (esgotamento por
estrias, semeadura em superficie, método de “Pour-plate”); observa¢des microscdpicas; 3.
Caracteristicas morfoldgicas de bactérias: tamanho, forma, arranjos; 4. Propriedades e fun¢des das
estruturas em bactérias: flagelos, pélos ou fimbrias, glicocilice, parede celular, membrana
citoplasmatica; 5. Classificagio em bactérias: eubactérias, arqueobactérias; 6. Caracterizacdo e
classificacdo de fungos: perfeitos e imperfeitos; limosos, inferiores flagelados, terrestres;
Caracterizacdo e classificacdo das algas; 7. Caracterizacao e classificacdo dos protozoarios; 8. Nutricao
e cultivo de microrganismos: meios de cultura utilizados, exigéncias nutricionais,classificacdao
nutricionais, condig¢des fisicas para o cultivo de microrganismos, psicroéfilos, mesofilos, termofilos,
tempo de geracao, curva de crescimento; 9. Metabolismo Microbiano: relagdes entre os processos de
degradacdo e sintese, fontes de energia, transferéncia de energia, degradacao da glicose, ciclo do acido
citrico, fermentagio, biossintese de componentes nitrogenados, d e proteinas, de acidos nucleicos, de
carboidratos;10. Controle de microrganismos por agentes quimicos e fisicos; 11. Virus: constituicao
viral, caracteristicas, mecanismos de infeccdo viral, virus em animais, fitovirus.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

FORSYTHE, S. ]. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
JAY, ]. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR JUNIOR, M.J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo
Paulo: Makron Books do Brasil, 2001. v. 1.

Componente Curricular: Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional

@) uergs
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Codigo: ggrga Horaria (horas): Créditos:4 %x;](z)ll:;%itorlo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ‘ Semestre(s): 32 ‘ Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: (X ) Presencial (X ) A distancia (X ) atividades curricularizaveis de Extensdo: 30 horas
Possibilidade de oferta em EaD: 100% 60h

Pratica: flexivel

Ementa:

Desenvolvimento: conceitos e impactos no campo econémico, social e ambiental. Conceitos e indicadores
de sustentabilidade. Teoria e Métodos de andlise do desenvolvimento regional. Arranjos produtivos
locais, Redes de coopera¢do produtiva e clusters como instrumentos de desenvolvimento local e
regional. A industrializacdo e o desenvolvimento regional. Conhecimento, tecnologias, competitividade
e soberania. Capital social. Diagnoéstico regional dos problemas econdmicos, sociais e ambientais e de
potencialidades. Politicas e gestdo do desenvolvimento regional. O meio rural e o desenvolvimento
contemporaneo. Andlises de planos e projetos de desenvolvimento regional sustentavel. Durante este
componente curricular devera ser desenvolvido projeto de extensdo, no qual os estudantes terdo a
oportunidade de elaborar um estudo e/ou projeto com enfoque no desenvolvimento regional
sustentavel. Vivéncias praticas em sustentabilidade e desenvolvimento regional com agdes de cunho
extensionista.

Objetivo(s):

Oferecer subsidios tedricos para o exercicio da capacidade de analise das realidades econdmicas, sociais
e ambientais da regido, sob a 6tica do desenvolvimento regional sustentavel; Estimular a reflexao frente
a identificacdo de potenciais de desenvolvimento locais e regionais que equalizem a geracao de renda
com o melhoria da qualidade de vida, associados ao uso de praticas menos impactantes ao equilibrio
ambiental dos ecossistemas locais e uso de recursos naturais renovaveis; Ser capaz de elaborar projeto
com tema de desenvolvimento regional sustentavel, aplicando os conhecimentos obtidos.

Conteudo Programadtico:

1. Desenvolvimento: conceitos e impactos no campo econdmico, social e ambiental. 2. Teoria e Métodos
de andlise do desenvolvimento regional. 3. Politicas e gestdo do desenvolvimento regional.4. Capital
social. 5. A industrializacdo e o desenvolvimento regional. 6.Arranjos produtivos locais, Redes de
cooperacdo produtiva e clusters como instrumentos de desenvolvimento local e regional. 7.
Conhecimento, tecnologias e competitividade. 8. Conceitos e indicadores de sustentabilidade. 9. O meio
rural e o desenvolvimento contemporaneo 10. Diagndstico regional dos problemas econémicos, sociais
e ambientais e de potencialidades. 11. Analises de planos e projetos de desenvolvimento regional
sustentavel. 12. Atividades que serdo desenvolvidas na extensao.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BECKER, D. F.; WITTMANN, M. L. (org.). Desenvolvimento regional: abordagens interdisciplinares. 2.
ed. Santa Cruz do Sul: Edunisc, 2010.

BRANCO, S. M.Ecossistémica: uma abordagem integrada dos problemas do meio ambiente. 2. ed. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1999.

CAVALCANTI, C. (org.). Desenvolvimento e natureza: estudos para uma sociedade sustentavel. Sdo
Paulo: Cortez, 2001.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Estatistica

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 60 ‘ Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s): Fundamentos de

. 20
Alimentos Semestre(s): 3 Calculo

Modalidade: (x ) presencial ( ) A distdncia () atividades curricularizdveis de Extensdo: néo hd

Prdtica: ndo hd

Ementa:

Estatistica descritiva. Distribuicio de frequéncias. Probabilidade. Variaveis aleatoérias discretas e
continuas. Distribuicdes: Binomial, Poisson, Normal e t de Student. No¢des de amostragem.
Distribuicdo amostral das médias. Testes de hipéteses. ANOVA. Teste t. Correlacdo. Regressao linear
simples.

Objetivo(s):

Possibilitar aos alunos a compreensao das ideias elementares de Estatistica sobre: organizacdo de
dados em tabelas e graficos; medidas descritivas, nocdo de variabilidade de dados de observacao e
andlise de dados obtidos através de levantamentos e de experimentos apropriadamente delineados
na solucio de problemas da area de ciéncia dos alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Estatistica descritiva: medidas de tendéncia central e de dispersdo de dados agrupados e nao
agrupados: Médias, mediana, moda, desvio médio, varidncia, desvio-padrao e coeficiente de variagao
2. Distribuicdo de frequéncias: tabela, histograma, poligono de frequéncias relativas e poligono de
frequéncia acumulada (Ogiva); 3. Nocoes basicas de probabilidade e variaveis aleatdrias discretas e
continuas; 4. Distribuicdo Binomial e de Poisson; 5. Distribuicio Normal; 6. Distribuicdo t de Student;
7. Nogdes de amostragem: conceitos de amostra e populacdo, tipos de amostragem e calculo do
tamanho das amostras; 8. Distribuicdo amostral das médias; 9. Testes de hipoteses; 10. Teste t; 11.
Analise de variancia: ANOVA; 12. Correlagio e regressao linear simples.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BUSSAB, W. 0.; MORETTIN, P. Estatistica basica. 7. ed. S3o Paulo: Saraiva, 2012.
DOWNING, D.; CLARK, ]. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A.; TOLEDO, G. L. Estatistica aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1985.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Bioquimica Geral

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Biologia Geral /

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 3¢ .. )
urso(s) & (s) Quimica Organica

Modalidade: (X ) Presencial ( ) A distancia ( ) Atividades Curricularizaveis de Extens3o: nio ha

Pratica: minimo de 12h

Ementa:

Estudo das Biomoléculas: nucleotideos e acidos nucléicos; aminoacidos; proteinas; carboidratos;
lipidios. Enzimas e cinética enzimatica e inibidores. Fundamentos do metabolismo: catabolismo e
anabolismo. Metabolismo da glicose: glicélise, ciclo do acido citrico, fosforilacdo oxidativa e
fermentagoes, gliconeogénese. Biossintese de lipidios. Fotossintese.

Objetivo(s):

Conhecer as estruturas, fungdes, classificacdo e propriedades das biomoléculas que compdem os
seres vivos, as propriedades enzimaticas na catalise das reacoes celulares, bem como as reacées do
metabolismo celular e suas implicagdes para os organismos.

Contetido Programadtico:

1. Estrutura e composic¢ido dos nucleotideos; 2. Estrutura e forcas estabilizantes dos acidos nucléicos;
3. Propriedades do DNA; 4. Estrutura e classificacio dos Aminoacidos; 5. Composicao, estrutura
(primaria e tridimensional), classificagdo (globulares e fibrosas), for¢as estabilizantes e fungdes das
proteinas; 6. Enzimas: caracterizagdo, funcdo, especificidade, propriedades; nomenclatura e
classificacdo; 7. Cinética Enzimatica: postulado do estado estacionario, constante de Michaelis,
inibicdo enzimatica, efeitos de agentes fisicos e quimicos que atuam sobre a velocidade das reagoes;
8. Classificacdo e fungdes dos Carboidratos: monossacarideos, polissacarideos (dissacarideos,
estruturais e de reserva, glicosamonoglicanos) e glicoproteinas; 9. Classes e fun¢des dos lipideos:
acidos graxos, triacilglicerdis, glicerofosfolipideos, esfingolipideos, esterdides; 10. Fundamentos do
metabolismo e vias metabélicas: caracteristicas gerais das vias metabélicas, tipos de vias (catabolitas
e anabdlicas); 11. Metabolismo da glicose: glicolise, ciclo do acido citrico, fosforilacdo oxidativa e
fermentacdes; 12.Gliconeogénese; 13. Biossintese de lipideos:14. Fotossintese: reacdes de luz e de
“escuro”.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BERG, ]. M.; TYMOCZKO, ]. L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2008.
HARVEY, R. A;; FERRIER, D. R. Bioquimica Ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Sdo Paulo: Artmed,
2018.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Instalacoes e Equipamentos para a Industria de Alimentos

Codigo: Carga Horaria (horas): 60 | Créditos: 4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Matérias-Primas
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 32 | de Origem Vegetal / Matérias-
Primas de Origem Animal

Modalidade: (X ) Presencial () A Distancia () atividades curricularizaveis de Extensao: ndao ha

Pratica : flexivel

Ementa:

Fundamentos basicos para o desenvolvimento de layout de plantas fabris e fluxogramas de processos
para a producao de alimentos. Elementos de construcio, tubulacoes e equipamentos para industria
de alimentos. Operacdes unitarias para o processamento de matérias-primas de origem animal e
vegetal. Legislacdo para a instalacdo e operacdo de industrias de alimentos. Conceitos basicos de
seguranca do trabalho, ergonomia e estudo de perigo e operabilidade.

Objetivo(s):

Capacitar os educandos na area de projetos de industria de alimentos a ter subsidios que possibilitem
analisar instalagdes e equipamentos para o processamento de alimentos; Explanar conceitos
fundamentais para o desenho de plantas industriais de alimentos de acordo com a legislacao vigente;
Apresentar os principios para a elaboracdo de fluxogramas de processamento de alimento. Expor uma
analise geral dos principais riscos a que os trabalhadores estdo expostos durante a execucdo das
tarefas usuais de diferentes industrias de alimentos; Apresentar os principais principios para a o
estudo e andlise de perigo e operabilidade de equipamentos e instalagdes na industria de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Desenho de layout de plantas industriais. 1.1 desenho técnico do layout. 1.2 conceitos de
procedimento para fluxos de produc¢io baseados em boas praticas de fabricacdo. 2. Organizacdo de
fluxograma para o processamento de alimentos de origem animal e vegetal. 2.1 principais operagdes
unitarias para o processamento de alimentos. 2.2 Fluxo de producdo e capacidade produtiva de
equipamentos;3. Materiais para o projeto de instalacdes e equipamentos. 3.1 materiais para a
construcdo da parte fisica da planta industrial. 3.2 materiais para o desenvolvimento de tubula¢des e
equipamentos; 3.3 design higiénico de equipamentos para a industria de alimentos; 4. Legislagdo para
instalacdes e operacdes para o processamento de produtos de origem animal; 5. Seguranca do
trabalho: 5.1 riscos fisicos; 5.2 riscos quimicos; 5.3 riscos biolégicos; 5.4 riscos ergonémicos; 6. Estudo
e andlise de perigo e operabilidade: 6.1 conceitos, aplicagdes e estrutura de relatério de Andlise
preliminar de perigos na industria de alimentos; 6.2 Conceito, aplica¢des e estrutura de relatério de
Estudo de Perigo e Operabilidade de equipamentos e instalacdes na industria de alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

GALANTE, E. B. F.Principios de Gestao de Risco. Curitiba: Apris, 2015.

SOUSA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem animal. Vicosa: UFV, 2005. v. 1.

SOUSA, C. A. B.; FERNANDES, A. R.Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem vegetal. Vicosa: UFV, 2003.v. 2.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

Codigo: | Carga Hordria (horas): 60 | Créditos:4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Microbiologia

Al . . 40
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 4 Geral / Bioquimica Geral

Modalidade: (X ) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensao: nao ha

Pratica: minimo de 12h

Ementa:

Importancia do estudo de micro-organismos em alimentos. Principais grupos de micro-organismos
em alimentos. Fatores que influenciam o crescimento microbiano em alimentos. Analise
microbioldgica de alimentos. Padrdes microbioldgicos. Microrganismos patogénicos em alimentos.
Contaminagdes e alteracdes. Controle do desenvolvimento microbiano.

Objetivo(s):

Conhecer microrganismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminacdo,
controle, aplicacdo e determinacdes analiticas; Identificar os principais micro-organismos
relacionados com toxinfeccdes, deterioragdes, conservacdo e producdo de alimentos; Distinguir
fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano em alimentos; Reconhecer fontes de
contaminacdo e altera¢des microbianas em alimentos; Apontar métodos para controlar a atividade
microbiana em alimentos; Diferenciar infeccdo e intoxicacdo alimentar; Identificar microrganismos
patogénicos causadores de enfermidades; Realizar analises microbiolégicas.

Contetido Programatico:

1. Introdugdo a Microbiologia de Alimentos: 1.1. Importancia do estudo de micro-organismos em
alimentos; 1.2. Principais grupos de microrganismos em alimentos; 1.3. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que controlam o crescimento microbiano em alimentos. 2. Analise microbioldgica de
alimentos; 2.1. Métodos de andlise (convencionais e rapidos); 2.2. Padrdes microbioldgicos; 2.3.
Planos de amostragem; 2.4. Preparo de amostras e meios de cultura; 2.5. Aulas praticas sobre as
principais andlises em alimentos; 3. Microrganismos patogénicos em alimentos; Infecgdes,
intoxicacoes e toxinfeccdes; 4. Contaminacdes e alteracdes em alimentos in natura e processados. 5.
Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos: 5.1. Métodos fisicos; 5.2. Métodos quimicos;
5.3. Métodos biolégicos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, ]. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 5. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2017.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Codigo: | Carga Horaria (horas): 60 | Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ‘ Semestre(s): 42 | Pré-Requisito(s): Bioquimica Geral

Modalidade: ( X ) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensao:nao ha

Pratica: minimo de 12h ‘ |

Ementa:

Propriedades fisicas, quimicas e funcionais da dgua, carboidratos, proteinas, lipidios, pigmentos,
vitaminas e minerais. Principais rea¢des e transformacoes destes componentes durante condi¢des de
processamento de alimentos. Corantes de alimentos. Aditivos alimentares. Substancias bioativas.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre a composiciao quimica dos alimentos, principais tipos de
transformagdes que neles ocorrem e uma visdo geral dos meios de controlar as alteragdes
indesejaveis; Conhecer a composicdo, propriedades e transformagdes quimicas dos constituintes dos
alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Agua: molécula de 4gua, 4gua nos alimentos, estrutura da 4gua liquida, estrutura do gelo, interacées
agua-soluto, atividade de 4gua, isotermas de sor¢do de dgua e histerese. 2. Aminoacidos e proteinas:
desnaturacio; propriedades fisico-quimicas, funcionais e nutricionais; proteinas importantes em
alimentos; Alteracdes fisicas, quimicas e nutricionais das proteinas induzidas pelo processamento. 3.
Carboidratos: principais reacdes (hidrolise, poder redutor, reacdes de escurecimento) e
transformacdes (cristalizagdo, retrogradacdo e gelatinizacdo do amido, geleificacdo pectina);
propriedades funcionais de mono e oligossacarideos em alimentos; principais monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos encontrados nos alimentos. 4. Lipidios: composicao e classificacdo
dos lipideos nos alimentos; reacdoes quimicas (hidrogenacao, interesterificagdo, hidrolise, oxidacao),
propriedades fisico quimicas; propriedades funcionais dos lipidios nos alimentos. 5. Corantes.
Pigmentos naturais: classificacdo, estrutura e propriedades fisicas e quimicas em relacdo aos
alimentos: clorofilas, mioglobina, carotendéides, flavondides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas.
Estabilidade durante o processamento. Corantes de alimentos. 6. Sabor e aroma: defini¢do, flavor,
sabores basicos, compostos volateis e ndo volateis. 7. Vitaminas e minerais: classificacdo, estabilidade
e ocorréncia nos alimentos. 8. Aditivos: conceitos, classificacdo, aplicacdo; legislagdo brasileira para
aditivos alimentares. 9. Substancias Bioativas: Nutracéuticas e toxicas. Regulamentagao, Fitoquimicos
benéficos a sadde, Mecanismos gerais de protecdo dos fitoquimicos, Suplementos Alimentares
Naturais, Nutracéuticos induzidos pelo processamento de alimentos, Biodisponibilidade de
compostos bioativos, substancias toxicas desenvolvidas no processamento de alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 7. ed. Vigosa: UFV, 20109.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, 0.Quimica de Alimentos de Fennema. 5. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2018.

BOBBIO, P.; BOBBIO, F. Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

PICO, Y. Analise Quimica dos Alimentos. Rio de Janeiro: Campus, 2014.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Contabilidade e Custos

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 30 | Créditos:2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Pré-Requisito(s): Fundamentos de

Semestre(s): 4° .
(s) Economia

Modalidade: (X ) Presencial () A distancia ()atividades curricularizaveis de Extensido nao ha

Pratica: ndo ha

Ementa:

Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicacdo. Balango: ativo, passivo,
patrimonio liquido. Procedimentos contabeis basicos. Variacdes da situacdo liquida; despesa, receita.
Regimes de competéncia e caixa. Receitas e despesas diferidas. Fatos Contabeis. Operacdes com
mercadorias. Inventario. Ativo Imobilizado e depreciagdo, amortizacdo e exaustdo. Andlise de Balanco
e de demonstrativo de resultados. Demonstrativo de origens e aplicacdes. Custos com materiais e
mao-de-obra. Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis. Acumulacio de custos, classificacio, fatores
de custo. Custeio por Absorgdo. Custeio Direto: margem de contribuicdo. Custeio ABC. Sistemas de
producdo e sistemas de custeio. Ponto de equilibrio. Custo-Volume-Lucro. Contribuicdo marginal.
Fluxo de caixa. Rentabilidade e lucratividade. Andlise de investimentos: TIR, VPL e payback.

Objetivo(s):

Fornecer ao aluno o conhecimento de contabilidade e de custos de forma a capacita-lo a analisar e
interpretar informacgdes de custos.

Contetido Programadtico:

Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicacdo. Balango: ativo, passivo,
patrimonio liquido. Procedimentos contabeis basicos. Variacdes da situagdo liquida; despesa, receita.
Regimes de competéncia e caixa. Receitas e despesas diferidas. Fatos Contabeis. Opera¢des com
mercadorias. Inventario. Ativo Imobilizado e depreciacio, amortizacio e exaustio. Analise de Balanco
e de demonstrativo de resultados. Demonstrativo de origens e aplicacdes. Custos com materiais e
mado-de-obra. Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis. Acumulacao de custos, classificagao, fatores
de custo. Custeio por Absorcdo. Custeio Direto: margem de contribuicdo. Custeio ABC. Balanced
Scorecard. Sistemas de producido e sistemas de custeio. Ponto de equilibrio. Custo-Volume-Lucro.
Contribuicdo marginal. Fluxo de caixa. Rentabilidade e lucratividade. Analise de investimentos: TIR,
VPL e payback.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicacdes basicas. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
IUDICIBUS, S. de (coord.). Contabilidade introdutéria. 10. ed. Sio Paulo: Atlas, 2008.

VIEIRA SOBRINHO, . D. Matematica Financeira. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2000.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos

Codigo: Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de o Pre-Requzszto[s) : Instala(;o,es ©
. Semestre(s): 49 Equipamentos para a Industria de
Alimentos .
Alimentos

Modalidade (X ) Presencial () Ad istancia (x) Atividades de Curricularizaveis de Extensdo: 30h

Pratica: flexivel

Ementa:

Higiene na industria de alimentos. Tratamento e qualidade da agua. Legislacdes para Higiene e
Vigilancia Sanitaria. Principios, agentes quimicos e métodos de higienizacdo. Legislacdo e fiscalizagdo
de alimentos de origem animal e vegetal. Requisitos higiénico-sanitarios. Durante este componente
curricular devera ser desenvolvido projeto de extensdo, no qual os estudantes terdo a oportunidade
de elaborar um estudo e/ou projeto com enfoque em higiene e vigilancia sanitaria. Vivéncias em
projetos de extensdo ou atividades organizadas na drea de higiene e/ou vigilancia sanitdria.

Objetivo(s):

Compreender os fundamentos relacionados a higiene e legislacdo de alimentos; Conhecer os
conceitos de higiene industrial, processos e agentes de limpeza e sanitizacdo e sua importancia para
a producdo de alimentos seguros; Estudar a legislacdo pertinente a higiene na producao,
processamento e comercializagdo de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Nocdes sobre higiene industrial: importancia, conceitos de higiene alimentar; abrangéncia na
industria de alimentos; legislacdo; 2. Tratamento e qualidade da agua e legislacdo. 3. Principios
basicos de higienizacdo: caracteristicas dos residuos aderidos as superficies; principais reacdes
quimicas para remocdo de residuos; biofilmes microbianos; natureza da superficie; limpeza e
sanitizacdo; métodos de higieniza¢do (manual, por imersao, circulacgio, etc.); 4. Agentes quimicos para
higienizacdo: funcdes do detergente ideal; principais agentes detergentes; principais agentes
sanitizantes; avaliacdo da eficiéncia de sanitizantes quimicos; 5.Higiene na indudstria de alimentos:
qualidade da Aagua; controle de infestagcdes; higiene no processamento; higiene pessoal;
Procedimentos Operacionais Padronizados; Boas Praticas de Fabricacgdo; 6. Legislagdo  higiénico-
sanitdria de alimentos: distribuicdo de competéncias (municipal, estadual e federal); 7.Registro de
estabelecimentos e produtos de origem animal e vegetal; 8.Vigilancia Sanitaria e defesa do
Consumidor; requisitos higiénicos para instalacdes e equipamentos da industria de alimentos de
origem animal e vegetal; 9. Projetos e atividades de extensdo em higiene e/ou vigilancia sanitaria.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FORSYTHE, S. ]J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestiao da Seguranca de Alimentos. Porto
Alegre: Sulinas, 2011.

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul




Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Nutri¢do e Metabolismo

Carga Hordria (horas):
30

Codigo: Créditos:2 (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Bioquimica
Geral

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s): 4°

Modalidade: (X) Presencial (X ) A distdncia () Atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Possibilidade de oferta em EAD: 100% 30h

Pratica: flexivel

Ementa:

Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e
estados fisiolégicos. Propriedades, fun¢des e fontes de nutrientes na alimentagdo humana.
Processos bioldgicos sobre os nutrientes no organismo humano: ingestio, digestdo, absorcao,
transporte e excrecdo. Principais patologias decorrentes do desequilibrio nutricional. Compostos
bioativos.

Objetivo(s):

Capacitar o aluno ao conhecimento do processo de digestao e absorcao dos nutrientes presentes em
alimentos, as principais necessidades nutricionais em diferentes faixas etarias, bem como conhecer
os efeitos da desnutricdo e suas repercussoes na saude.

Conteudo Programadtico:

1.Macronutrientes e micronutrientes: propriedades, fun¢des e fontes na alimentacdo humana. 2.
Processos bioldgicos sobre os nutrientes no organismo humano: ingestio, digestdo, absorcao,
transporte e excrecao. 3. Desnutricao e repercussao na saude. 4. Alimentacao nos primeiros anos de
vida e na adolescéncia. 5. Alimentacdo do adulto, da gestante e do idoso. 6. Obesidade: bases
bioquimicas e moleculares. 7. Doencas cardiovasculares: bases bioquimicas, nutricionais e
moleculares. 8. Diabetes melito: aspectos bioquimicos e nutricionais. 9. Doenca celiaca e intolerancia
a lactose.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

COMINETTI, C.; COZZOLINO, S. M. F. Bases bioquimicas e fisiol6gicas da nutri¢ao: nas diferentes
fases da vida, na satide e na doenca. 2.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2020.

TADDE], ]. A.et al. Nutricio em saude publica. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

WARDLAW, G. M.; SMITH, A. M. Nutricdo contemporanea. 8. ed. Porto Alegre: AMGH, 2013.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Comercializa¢ao e Marketing

e - ) L (x)Obrigatoério
Codigo: Carga Horaria (horas): 30 Créditos:2 ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s): 42 Pré-Requisito(s):

Fundamentos de Economia

Modalidade: () Presencial (X ) A distdncia () Atividades de Curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Pratica: flexivel

Ementa:

Introducdo ao estudo dos mercados e da comercializagdo. Estruturas de mercado e as
especificidades dos produtos agroalimentares. Canais de comercializa¢io. As fung¢des e os servicos
na comercializacdo. Grandes tendéncias dos mercados. Bolsa de valores. O conceito de marketing. O
ambiente e os sistemas de marketing e as outras areas funcionais. Os mercados, sua segmentacgao e
o comportamento dos compradores/consumidores. Composto de marketing. Decisées de produto,
de preco, de distribui¢do e de comunicacio. Sistema de informacdes em marketing (SIM). Estratégia
de marketing: conceito, formulagcdo e componentes. O processo de planejamento de marketing.
Modelos de planejamento de marketing.

Objetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;
Fornecer os conhecimentos basicos para entender e atuar no processo de comercializacdo de
produtos agroalimentares; Fornecer uma base para o processo de analise do mercado e do ambiente
de marketing; Discutir o marketing e a natureza da comercializagdo agroalimentar e suas relagoes,
bem como incutir nos alunos a possibilidade de avaliagdo do uso dos mecanismos de
comercializacdo e de marketing nas suas futuras decisGes; Aplicar os conceitos em situagdes reais
da pratica administrativa.

Contetido Programatico:

1. Introducdo ao estudo dos mercados e da comercializacdo. 2. Estruturas de mercado e as
especificidades dos produtos agroalimentares. 3. Canais de comercializacdo. 4. As fungdes e os
servicos na comercializacdo. 5. Grandes tendéncias dos mercados. 6. Bolsa de valores. 7. O conceito
de marketing. 8. O ambiente e os sistemas de marketing e as outras areas funcionais. 9. Os mercados,
sua segmentacao e o comportamento dos compradores/consumidores. 10. Composto de marketing:
quatro pés. 11. Decisdes de produto, de preco, de distribuicdo e de comunicagdo. 12. Sistema de
informagdes em marketing (SIM). 13. Estratégia de marketing: conceito, formula¢do e componentes.
14. O processo de planejamento de marketing. 15. Modelos de planejamento de marketing.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

AZEVEDO, P. F. Comercializa¢do de produtos agroindustriais. In: BATALHA, M. O. (coord.). Gestao
agroindustrial. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007. v. 1.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2014.

McDONALD, M. Planos de marketing -planejamento e gestio estratégica: como criar e
implementar planos eficazes. 6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Analise de Alimentos

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos:4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Bach. Em Ciéncia e Tecnologia Pré-Requisito(s): Quimica de

. 0O
de Alimentos Semestre(s): 5 Alimentos

Modalidade: (X ) Presencial () A distdncia () Atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Pratica : minimo 20h ‘ |

Ementa:

Importancia da andlise de alimentos. Amostragem, preparo e preservacdo de amostras.
Determinagdo dos constituintes principais dos alimentos. Aplicacdo da analise de alimentos na
rotulagem nutricional. No¢des de espectroscopia e cromatografia para analise de alimentos.

Objetivo(s):

Avaliar a importancia da Analise de Alimentos no conhecimento da composicido e no controle de
qualidade da industria dos alimentos; Executar procedimentos adequados de amostragem e
preparo de amostras para andlise; Determinar a composicdo centesimal de produtos alimenticios
através de andlises quimicas; Conhecer as técnicas normalmente utilizadas na Anélise de Alimentos.

Contetido Programadtico:

1.Introdugdo a Andlise de alimentos: importancia e classificacdo da andlise de alimentos; métodos
de andlise; preparo de solu¢des; amostragem e preparo da amostra; avaliacdo, calculo e expressio
de resultados analiticos; sistema de garantia de qualidade em laboratérios de analise de alimentos;
2. Métodos fisicos de andlise em alimentos: densimetria, refratometria e medida de pH; 3. Umidade:
determinagdo por secagem em estufas (metodologia, aplicacdes e limitagdes do método), outros
métodos de secagem, métodos por destilacdo, métodos fisicos e quimicos; 4. Cinzas e contetdo
mineral: determinagdo de cinza total (metodologias e aplicacdes), analise de componentes
individuais; 5. Proteinas: determinacao de nitrogénio total (método de Kjeldahl), andlise por grupos
(método biureto, método por fenol, espectrofotometria); 6. Lipidios: extragdo com solvente a quente
(Soxhlet e Goldfish), extracdo com mistura de solventes a frio (BlighDyer), hidrélise acida e alcalina,
caracterizacdo de 6leos e gorduras (indices de iodo, saponificacdo, acidez, peréxidos e TBA); 7.
Carboidratos: calculo pela diferenca; métodos qualitativos e quantitativos, determinagdo por Lane
e Eynon (Fehling); 8. Fibras: determinagio de fibra bruta (métodos detergentes); 9.Determinacdo
de acidez; 10. Aplicacdo de métodos instrumentais na analise de alimentos (espectroscopia,
cromatografia, etc.). 10. Aplicacdo da andlise de alimentos na rotulagem nutricional.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CECCHI, H. M.Fundamentos tedricos e praticos em andalise de alimentos. 2. ed. Campinas:
Unicamp, 2007.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Maua, 2007.

SOARES, L. V.Curso basico de instrumentacéo para analistas de alimentos e farmacos.
Barueri: Manole, 2006.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Analise Instrumental

Carga Horaria

Codigo: (horas): 60

Créditos: 4 (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 52 | Pré-Requisito(s): Quimica Geral

Modalidade: (X ) Presencial () A distdncia () Atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Pratica: minimo 12h

Ementa:

Métodos instrumentais de analise: Espectro eletromagnético; métodos de andlise nas regides do
ultravioleta (UV), visivel (VIS) e infravermelho (IV), Fluorescéncia. Espectrometria de massas (EM).
Método de deteccido para sistemas cromatograficos. Analise térmica. Eletroforese. Amperometria.
Potenciometria. Condutimetria. Espectroscopia por absor¢do atémica. Espectroscopia por emissao
atémica. Aplicacdo de métodos instrumentais de andlise para a resolucdo de problemas na industria
de alimentos

Objetivo(s):

Propiciar ao aluno a compreensao dos fundamentos teéricos das principais técnicas analiticas
empregadas no setor de alimentos para o controle de qualidade e de processos de producao.

Contetido Programadtico:

Introducido aos métodos instrumentais de analise. Técnicas empregadas em analise instrumental.
Propriedades de radiagdo eletromagnética. Lei de Beer - Curva Analitica. Componentes de
instrumentos Opticos. Instrumentos usados em espectrofotometria. Espectroscopia UV.
Espectroscopia UV. Fluorescéncia molecular. Espectroscopia no infravermelho préximo.
Espectroscopia de massa. Analise térmica. Introdugdo a métodos cromatograficos. Cromatografia
em coluna e em camada delgada. Cromatografia gasosa. Cromatografia liquida de alta eficiéncia.
Eletroforese capilar. Amperometria. Potenciometria. Condutimetria. Espectroscopia por absorc¢do
atomica. Espectroscopia por emissido atomica.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. Andlise Instrumental.S3o Paulo: Interciéncia, 2000.

SKOOG, D.A.; HOLLER, F. J.; WEST, D. M.; CROUCH, S. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo
Paulo:Cengage Learning, 2014.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Principios de Conservacao de Alimentos

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 30 | Créditos:2 | (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Microbiologia

Al . . o
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 5 de Alimentos

Modalidade: (x ) Presencial () A distdncia () Atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Pratica: Flexivel

Ementa:

Fundamentos e importincia da conservacdao dos alimentos. Técnicas e tratamentos para a
Conservacdo de Alimentos.

Objetivo(s):

Proporcionar aos estudantes que conhecam as técnicas e tratamentos para a conservagio de
alimentos, bem como sua importancia para a inddstria de alimentos e a qualidade de produtos
oferecidos ao consumidor.

Contetido Programadtico:

1. Introducdo a conservacdo de alimentos; 2. Importdncia da conservacgao dos alimentos; 3.Técnicas
e tratamentos para a conservagdo de alimentos; 4.  Conservagdo pelo calor; 5. Conservacdo pelo
frio; 6. Conservacao pelo controle da umidade; 7. Conservacdo pela adicio de um soluto; 8.
Conservacao por defumacao; 9. Conservacdo por fermentacio; 10. Conservacao pela
adicdo de aditivos; 11. Conservacdo pelo uso da irradiagdo; 12. Uso de métodos combinados para a
conservacao.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

EVANGELISTA, ]. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

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

NESPOLO, C.; CLADERA, F.; OLIVEIRA, F. A.; TWARDOWSK], F. S. Praticas em Tecnologia de
Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Operag¢des Unitarias

Codigo: Carga Horaria (horas): 60 | Créditos:4 ‘ (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Instalagdes e
Equipamentos para a Inddstria
de Alimentos e Fundamentos de
Fisica

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): 52

Modalidade: (x ) Presencial () A distdncia () atividades crricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Pratica: Flexivel

Ementa:

Agitacdo e mistura no processamento de alimentos. Tratamento térmico de alimentos:
branqueamento, pasteurizacdo e esterilizacdo; resfriamento e congelamento. Operacdes para
concentracdo de misturas liquidas: evaporacdo, separacdo com membranas e concentracdo por
congelamento. Processos de Extracdo. Desidratacdo de alimentos. Extrusdo de Alimentos. Reatores
no processamento de alimentos.

Objetivo(s):

Apresentar ao estudante os principios fundamentais envolvidos nas operagdes unitarias aplicadas
no processamento de alimentos de forma a permitir tanto o projeto quanto a ampliacdo de escala
destes equipamentos.

Contetido Programadtico:

1. Agitacdo e Mistura; 2. Tratamento térmico de alimentos: branqueamento; pasteurizagio;
esterilizacdo; resfriamento e congelamento; 3. Operagdes para concentracdo de misturas liquidas:
evaporacdo; separagdo com membranas; concentracao por congelamento;4. Processos de extracdo:
extracdo solido liquido; extracdo liquido; 5. Desidratagdo de alimentos; 6. Extrusdo de alimentos;7.
Reatores no processamento de alimentos: cozedores; assadores; torradores.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

FELLOWS, P. ]. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas.4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2018.

AUGUSTO, P. E. D.Principios da Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017.

ORDONEZ, ]. A. (org.) Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. (Componentes dos alimentos e processos, 1; Alimentos de origem animal, 2).

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul




Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Processos Fermentativos

Codigo: Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Microbiologia
de Alimentos / Instalagdes e
Equipamentos para a Industria
de Alimentos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s): 52

Modalidade: (x) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: ndo ha

Pratica: flexivel

Ementa:

Histoérico, conceitos, consideracdes sobre substancias obtidas por fermentacdo. Microrganismos de
importancia para os processos fermentativos: aerdbios e anaerébios. Processos e métodos de
fermentacdo. Fermentagdo alcoodlica (4lcool, aguardentes, cerveja e vinhos). Fermentacdo lactica
(vegetais, carnes, laticinios, pescados). Fermentacdo acética (vinagres). Obtencdo de produtos
diversos (Bacteriocinas, antibidticos, obtencdo de acidos organicos, citrico, lactico e outros
relacionados).

Objetivo(s):

Preparar o aluno para a compreensao, execu¢do, conducao e interpretacao de resultados e advindos
de processos fermentativos industriais - desde o projeto até o produto final desejado.

Contetido Programadtico:

1 Histdrico, conceitos, consideracdes sobre substincias obtidas por fermentagdo. 2 Micro-
organismos de importancia para os processos fermentativos: aerébios e anaerébios. Fontes de
micro-organismos de interesse, caracteristicas desejaveis para aplicacao industrial. 3. Processos e
métodos de fermentacdo. Fermentacdo descontinua, fermentacdo continua alimentada,
fermentacdo semi-continua, fermentacido continua e em estado so6lido. 4 Fermentacio alcodlica:
principais produtos obtidos (alcool, aguardentes, cerveja e vinhos), transforma¢des quimicas e
bioquimicas e tecnologias de processamento. 5 Fermentagdo lactica: principais produtos obtidos
(vegetais, carnes, laticinios, pescados), tecnologia de processamento e transformagdes quimicas e
bioquimicas. 6 Fermentagdo acética (vinagre), transformacgdes quimicas e bioquimicas. Tecnologia
de fabricacdo de vinagres. 7 Nog¢des sobre a obtencdo de produtos diversos por fermentacio:
Bacteriocinas, antibidticos, vitaminas, obtencdo de acidos organicos, citrico, lactico e outros
relacionados.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BICAS, ]. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R.; PASTORE, G. M. Biotecnologia de alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2013.(Colecdo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢do, 12).

BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001.. v.1: Fundamentos.

LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2002. v. 3: processos fermentativos e
enzimaticos.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher,
2010. (Bebidas, 1.).
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

(x)Obrigatorio

Codigo: Carga Horaria (horas): 30 Créditos: 2 ( JEletivo

Pré-Requisito(s):Microbiologia
de Alimentos / Instalagdes e
Equipamentos para a Inddstria
de Alimentos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s):5°

Modalidade: (X ) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: ndo ha

Pratica: minimo de 10h

Ementa:

Matérias-primas, tecnologias de processamento, embalagem, conservacao, qualidade e legislacao de
agua mineral, sucos e néctares, bebidas gaseificadas.

Objetivo(s):

Conhecer as matérias-primas e o processo de obtencdo das principais nao alcodlicas; Apontar os
métodos de conservacdo e embalagem adequada para bebidas; Identificar os parametros de
qualidade de bebidas segundo a legislacao.

Contetido Programadtico:

1. Operacdes basicas na industria de bebidas: transporte e recepcdo de matéria-prima; controle de
qualidade da matéria-prima; 2. Beneficiamento de agua mineral: obten¢io, controle de qualidade,
legislacdo; 3. Sucos e néctares: caracteristicas da matéria-prima, composicdo, tecnologia do
processamento, embalagens, controle de qualidade e legislacdo; 4. Bebidas gaseificadas:
caracteristicas da matéria-prima, composicao, tecnologia do processamento, embalagens, controle
de qualidade e legislacao.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. (Bebidas, 2.).

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Industria de bebidas. Sdo Paulo: Blucher, 2011. (Bebidas, 2.).
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos: 2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de .co 5 . e
Alimentos Semestre(s):5 Pré-Requisito(s):Bioquimica Geral

Modalidade: (x) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: nio ha

Pratica: flexivel

Ementa:

Reacdes de escurecimento enzimdtico em tecidos vegetais e animais. Alteracdes bioquimicas pos-
colheita de frutas e hortalicas. Modificacdes bioquimicas em cereais no armazenamento.
Alteracoes bioquimicas “post mortem” de carnes e pescado. Aspectos bioquimicos do leite

Objetivo(s):

Possibilitar ao aluno conhecer tipos de enzimas que compde os alimentos e as reagdes nas quais
estdo envolvidas; Identificar os tipos de alteracées, inter-relagdes e mudancas bioquimicas em
alimentos; Capacitar o aluno a identificar os processos de obtencido de alimentos relacionando a
bioquimica de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Reacdes de escurecimento enzimatico em tecidos vegetais e animais. 1.1 Caracteristicas. 1.2
Enzimas: tipos, mecanismos de acdo. 1.3 Substratos mais importantes nos vegetais. 1.4 Inibicao:
tipos e caracteristicas. 1.5 Escurecimento enzimatico na manipulacio e processamento de
alimentos. 2. Bioquimica pos-colheita de frutos e hortalicas. 2.1 Frutos climatéricos e ndo
climatéricos. 2.2 Respiracdo, caracteristicas. 2.3 Etileno: sintese e funcdo. 2.4 Atividades
metabdlicas no desenvolvimento, amadurecimento e senescéncia de frutos. 2.5. Modificacoes
bioquimicas e sensoriais na maturagdo. 3. Modificacdes bioquimicas em cereais no
armazenamento. 4. Bioquimica de carnes e pescado. Bioquimica pés-mortem do musculo. 4.1
Caracteristicas das proteinas do musculo. 4.2 Transformagdes do musculo em carne. 4.3 Efeitos de
diferentes fatores . 4.4 Transformagdes pds-mortem: preé rigor, rigor e pds rigor-mortis. 4.5 Efeitos
na qualidade da carne como alimento. 5. Aspectos bioquimicos do leite: 5.1 Sintese e secre¢ao dos
principais constituintes do leite. 5.2 Caracteristicas fisicas, quimicas, e estruturais das micelas de
caseina. 5.3 Processos de coagulacdo da caseina para a produc¢ido de queijos. 5.4 Modificacoes
bioquimicas e formagio de substancias volateis e compostos bioativos na produc¢do de queijos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. 0. Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Sio Paulo:
Varela, 2005.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, 0. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Sio
Paulo: Artmed, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢Ges. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Graos e Produtos Amilaceos

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 60 | Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s):Principios de
Conservacao de Alimentos /
Instalacdes e Equipamentos para a
Inddstria de Alimentos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de

69
Alimentos Semestre(s):6

Modalidade: (x) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo: nio ha

Pratica: minimo de 12h ‘

Ementa:

Pé6s-colheita, armazenamento e conservacdo de graos. Certificacdo de Unidades Armazenadoras.
Tecnologia de industrializa¢do de graos. Tecnologia de panificagdo. P6s-colheita e processamento
das tuberosas amildceas (mandioca, batata e outras).

Objetivo(s):

Abordar as operacoes basicas de pds-colheita e armazenamento de graos visando a conservagao e
atendimento da legislacdo vigente; Abordar os processos e tecnologias da industrializagdo de
graos; Abordar os principais procedimentos que possibilitam produzir alimentos dentro dos
padrdes de qualidade exigidos pelo consumidor.

Contetido Programadtico:

1. Amostragem, andlises de umidade e impurezas e legislacdo brasileira de tipificacdo e
classificacdo de graos e derivados; 2. Propriedades dos graos e suas correlacdes na secagem,
aeracdo e conservacdo; 3. Sistemas e métodos de secagem, beneficiamento, e unidades de
armazenamento de graos; 4. Manejo operacional das instalacdes e equipamentos para secagem,
aeracdo, armazenamento e conservacao; 5. Controle de pragas de graos e produtos derivados; 6.
Monitoramento de micotoxinas em graos e produtos derivados; 7. Aspectos legais do Sistema
Nacional de Certificacdo de Unidades Armazenadoras; 8. Tecnologia de beneficiamento industrial
de arroz: arroz integral, arroz branco, arroz parboilizado integral, arroz parboilizado polido; 9.
Tecnologia de processamento industrial de aveia; 10. Tecnologia de industrializacdo de milho por
via seca e via imida; 11. Composicdo e estrutura quimica do granulo de amido. Propriedades
fisicas dos granulos e das pastas de amido. Fontes e tecnologia de obtencdo de amido. Amidos
modificados. Aplicacdo de amidos na indudstria de alimentos. Ocorréncia e desenvolvimento do
amido; 12. Tecnologia de beneficiamento industrial de feijdo e outros grdos protéicos; 13.
Tecnologia de processamento industrial de trigo: moagem e farinhas; 14. Tecnologia de
panificacdo; 15. Pés-colheita e processamento das tuberosas amilaceas (mandioca, batata e
outras).

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

TARUVINGA, C.; MEJIA, D.; ALVAREZ ]. S. Sistemas Apropriados de Armazenamento de
Sementes e Cereais para Pequenos Agricultores Praticas Fundamentais para
Implementacdo de RRC. Johanesburgo: FAO, 2014

CAUVAIN, S.P; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

SOUZA, L. da S.et al Processamento e utilizacio da mandioca. Cruz das Almas: Embrapa, 2005.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Analise Sensorial de Alimentos

Codigo: | Carga Hordria (horas): 60 | Créditos: 4 | (x)Obrigatorio ( )Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Semestre(s):62 , . . , .
Alimentos Pré-Requisito(s):Estatistica

Modalidade: (x ) Presencial () A distancia ()atividade curricularizavel de Extensio: nio ha

Pratica: minimo de 30h

Ementa:

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de Aplicagdo. Orgdos do sentido e
percepgdo sensorial. Condi¢des para testes. Métodos discriminativos, descritivos e afetivos de
avaliacdo sensorial. Analise estatistica e interpretacdo dos resultados.

Objetivo(s):

Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos; Identificar a funcio e a
importdncia dos drgdos dos sentidos na avaliacdo sensorial; Reconhecer as condigdes
necessarias para aplicacio dos métodos sensoriais; Aplicar os principais testes sensoriais
utilizados nas avaliagdes; Correlacionar testes objetivos com subjetivos; Selecionar os testes
estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

Contetido Programadtico:

1. Introducdo ao estudo da analise sensorial: defini¢do, histérico, objetivos, campo de aplicacao
e importancia para a industria de alimentos; 2. Principios da percepc¢do sensorial: sentidos da
visdo, audicio, gustacdo, olfato e tato; fisiologia dos 6rgios dos sentidos; estimulos e respostas;
acdo combinada dos sentidos; relacdo entre os sentidos e habitos alimentares; 3. Requisitos para
avaliacdo sensorial: sala de testes e utensilios; sele¢io e treinamento da equipe sensorial, fatores
que afetam o julgamento sensorial, preparo e apresentacdo da amostra; 4. Métodos sensoriais:
métodos de sensibilidade (limiar absoluto, reconhecimento e diluicdo,...); métodos
discriminativos (triangular, duo-trio, ordenacdo, comparacdo pareada, comparacdo
multipla,..); métodos descritivos (avaliagio de atributos, perfil de sabor, perfil de textura,
andlise quantitativa descritiva,...); métodos afetivos (, aceitacdo,...); 5. Aulas praticas e andlise
estatistica e interpretacdo de dados.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4.ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
MININ, V.P.R,; SILVA, R.C.S.N. Andlise Sensorial Descritiva. Vicosa: Editora da UFV, 2016.

PALERMO, ]J.R. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Codigo: | Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 | (x)Obrigatorio ( )Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Semestre(s):62 Pré-Requisito(s):Principios de
Alimento Conservagao de Alimentos /

Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Modalidade: (x) Presencial ( )A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Pratica: minimo de 8h

Ementa:

Defini¢cdes, composicio, processos de obtencdo de 6leos e gorduras. Processos de refino e
modificacdo de 6leos e gorduras. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de
qualidade e legislacao.

Objetivo(s):

Conhecer a composicdo, propriedades e os processos de obtencdo, purificagdo e modificacdo de
0leos e gorduras de origem animal e vegetal; Reconhecer a importincia dos subprodutos da
industria de 6leos e gorduras; Distinguir os aspectos de qualidade em 6leos, gorduras e seus
subprodutos; Apontar a legislacdo pertinente.

Contetido Programadtico:

1. Definigao, classificagdo, composicdo e estrutura dos 6leos e gorduras, fontes naturais de 6leos e
gorduras; Propriedades fisicas, quimicas e estabilidade oxidativa dos dleos e gorduras; 3. Obtencao
de 6leos e gorduras: preparo da matéria-prima, processos de extracdo (prensagem a frio, prensagem
a quente, aquecimento, extracdo com solventes), filtragdo, embalagem; 4. Processos de refino e
modificacdo de O6leos e gorduras: degomagem, neutralizacdo, branqueamento, hidrogenacio,
interesterificacdo, desodorizacdo, fracionamento; 5. Elaboracdo de margarinas e similares:
definicdo, tecnologia do processamento, embalagem, conservacao; 6. Formulacdo, processo de
obtencdo e aplicacdo de margarinas e similares, maionese, shortenings, dressings, creme de
amendoim, produtos de cacau, gorduras sintéticas, outros; 7. Subprodutos da industria de 6leos e
gorduras: importdncia do aproveitamento e aplicagio de sabao, racao

animal, lecitina, acidos graxos, antioxidantes, etc.; 8. Controle de qualidade e legislacdo de 6leos,
gorduras e subprodutos: andlises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscdpicas e sensoriais; 9.

Legislacdo pertinente.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

MORETTO, E. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. Sdo Paulo: Varela, 2001.

OETTERER, M. et al. Acidos Graxos em Oleos e Gorduras: identificacio e quantificacio. Sio
Paulo: Varela, 2006.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestao Ambiental

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s): Sustentabilidade e

. Semestre(s): 62 . .
Alimentos (s) Desenvolvimento Regional

Modalidade: (x) Presencial () A distancia (x) atividades curricularizaveis de Extensdo: 15h

Pratica: ndo ha

Ementa:

Impactos ambientais do setor de alimentos. Instrumentos de Gestdo Ambiental. Producao e
Tecnologias limpas. Sistemas de Gestdo Ambiental. Economia e meio ambiente. Legislacio
ambiental. Avaliacdo de Impactos Ambientais. Licenciamento Ambiental. Vivéncias de extensdao em
gestao ambiental.

Objetivo(s):

Obter subsidios tedricos e praticos, que permitam o desenvolvimento de uma visdo critica de
consciéncia e responsabilidade ambiental, induzindo a uma reflexdo constante sobre a sua
contribuicdo para a busca de praticas sustentaveis durante o desempenho de suas atividades
profissionais; Conhecer instrumentos e sistemas de gestdo ambiental que propiciem o
desenvolvimento de estratégias de utilizacdo de praticas de desenvolvimento sustentaveis no
ambito de sua area de atuacio, na empresa ou no setor publico.

Contetido Programadtico:

1. Impactos ambientais da indudstria de alimentos, centrais de abastecimento e comercializacdo e
servicos de alimentagado. 2. Instrumentos de Gestdo Ambiental: preventivos, corretivos, remedia¢do
e proé-ativos. 3. Producio e Tecnologias limpas aplicadas a industria de alimentos: Principios basicos
da Producdo mais Limpa e implantacao de programas, tecnologias, estudos de casos. 4. Ecodesign.
5. Ciclo de vida de um Produto. 6. Sistemas de Gestdo Ambiental: Série de normas ISO 14.000,
Auditoria Ambiental e Certificagdo de um Sistema de Gestdo Ambiental. 7. Economia e meio
Ambiente: a questdo ambiental no ambito da economia, beneficios de uma politica ambiental,
cobranga pelo uso de recursos naturais. 8. Legislacdo ambiental aplicada a empreendimentos no
setor de alimentos. 9. Avaliacdo de Impactos Ambientais. 10. Licenciamento Ambiental de
empreendimentos. 11. Atividades de Extensdo em Gestdo ambiental.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BARBIER], ]J. C.Gestao ambiental: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Sio Paulo: Saraiva,
2007.

BRAGA, B.et alIntrodugao a Engenharia Ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

TACHIZAWA, T. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégia de negdcios
focada na realidade brasileira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 | Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s):Principios de
Conservacgdo de Alimentos /
Instalagdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s):62

Modalidade: (x) Presencial () A distancia () atividades curricularizaveis de Extensdo:ndo ha

Pratica: minimo de 30h

Ementa:

Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos, manteigas, produtos fermentados, sorvetes,
leites concentrados e em pé. Subprodutos da indudstria de laticinios.

Objetivo(s):

Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais dos processos de conservacio e da
tecnologia de produtos lacteos através do estudo de suas caracteristicas fisico-quimicas,
bioquimicas e microbiolégicas e dos aspectos tecnolégicos de sua produgao.

Contetido Programadtico:

1. Introdugdo a tecnologia do leite; 2. Consideracdes gerais sobre a industria de laticinio; 3.Recepcao
e controle de qualidade do leite; 4. Tratamento e transformacdo do leite; 5. Tecnologia de
derivados do leite: Queijos e ricota; 6. Tecnologia de derivados do leite: logurtes, leites
fermentados e bebidas lacteas; 7. Tecnologia de derivados do leite: Creme de leite, manteiga e
outros; 8 Tecnologia de derivados do leite: Sobremesas lacteas, doce de leite, sorvetes e outros; 9.
Tecnologia de derivados do leite: Leite em pod, produtos concentrados e desidratados; 10.
Subprodutos da industria de laticinios.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAU]O, E. A.-Tecnologia de producao de derivados do leite.
Vicosa: UFV, 2011.

ORDONEZ, ]. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
V. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Editora da
UFSM, 2010.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Codigo: Carga Hordria (horas): 30 | Créditos:2 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s):62 Pré-Requisito(s):Sem pré-requisitos

Modalidade: (x) Presencial () A distdncia () atividades curricularizdveis de Extensdo: ndo hd

Ementa:

Tipos de conhecimento. A Ciéncia e os Fundamentos do Conhecimento Cientifico. 0 Método
Cientifico. Introducdo a Pesquisa Cientifica. Elaboragdo de Trabalhos Académicos e Publicagdes.

Objetivo(s):

Propiciar a reflexdo sobre a ciéncia e transformacdes, relacionando com a producdo do
conhecimento cientifico e o uso do método, despertando no estudante o espirito cientifico e a
capacidade critica na busca do conhecimento e no desenvolvimento da pesquisa; Conhecer os
métodos cientificos e sua aplicabilidade no ambito da pesquisa. Identificar e familiarizar-se com as
etapas de organizacdo da pesquisa cientifica, obtendo no¢des preliminares sobre a elaboracdo dos
trabalhos académicos e publicacées, através da utilizacdo das normas técnicas.

Contetido Programadtico:

1.0s tipos de conhecimento; 2. Conhecimento cientifico; 3. Histérico da ciéncia: concepcées e
paradigmas, ciéncia contemporanea e interdisciplinaridade; 4. Métodos Cientificos: conceito,
desenvolvimento e tipos de métodos e sua aplicabilidade; 5. Técnicas de Pesquisa Cientifica; 6.
Etapas da investigacdo cientifica: elaboracido do projeto, coleta de dados, analise e interpretagido dos
dados e elaboracdo da escrita; 7. Estrutura e organizacdo de projetos de pesquisa e de extensao
(definicdo do problema, hipdtese, levantamento bibliografico, formulacdo de objetivos,
metodologia, recursos econdmicos/financeiros, cronograma; 8. Técnicas de coleta de dados; 9.
Elaboracao de trabalhos académicos e publicacdes: resumo, comunicagdo, informe, artigo, resenha,
relatérios e monografias (estrutura, formatos, elementos basicos); 10. Normas técnicas e
estruturacdo: formatacdo de trabalhos, técnicas de citagdes e referéncia.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

GIL, A. C.Como elaborar Projetos de Pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

MARCONI, M. de A. ; LAKATOS, E. M.Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017.

PADUA, E. M. M.Metodologia da Pesquisa: abordagem teérico-pratica. 18. ed. Campinas:
Papirus, 2017.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas):60 Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério  ( )Eletivo

Pré-Requisito(s):Principios de
Conservacao de Alimentos /
Instalacdes e Equipamentos para
a Industria de Alimentos

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s):7°

Modalidade: (X) Presencial () A distancia () atividades curricularizavel de Extens3o: ndo ha

Pratica: minimo de 12h

Ementa:

Introducdo a Tecnologia de Frutas e Hortalicas. Tecnologia de beneficiamento, transformacao e
conservacao dos alimentos de frutas e hortalicas. Padroes de identidade e qualidade dos produtos
processados. Estocagem e transporte.

Objetivo(s):

Abordar as operacdes basicas da industria e técnicas para o processamento e conservacdo de
alimentos de origem vegetal; Abordar os principais procedimentos que possibilitam produzir
alimentos dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelo consumidor.

Contetido Programadtico:

1. Introdugdo a Tecnologia de Frutas e Hortaligas. 2. Alteragdes pds-colheita e armazenamento. 3.
Tecnologia para a frigoconservacdo de vegetais. 4. Tecnologia para congelamento de vegetais. 5.
Tecnologia de Frutas e hortalicas Apertizadas. 6. Tecnologia de processamento para polpas. 7.
Tecnologia de Producido de Geléias e doces em massa. 8. Tecnologia de processamento de frutas
saturadas com acucares. 9. Tecnologia de processamento para a desidratacao de frutas e hortalicas.
10. Tecnologia para o processamento minimo de frutas e hortalicas. 11. Abordagem sobre Padroes
de identidade e qualidade dos produtos processados. 12. Estocagem e transporte.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B.P6s-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.
ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

GAVA, A.],; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, ]. R. G.Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢des. Sdo
Paulo: Nobel, 2009.

MORETT], C. L. (ed.). Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa, 2007. Disponivel em:

https://acervodigital.ufpr.br/bitstream/handle/1884 /47921 /Manual-de-Processamento-Minimo-
de-Frutas-e-Hortalicas%20%281%29.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

FERREIRA, M. D. Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sdo Carlos: Embrapa, 2008.
144 p.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Ovos e Mel

Codigo: | Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Principios de
Conservacgdo de Alimentos /
Instalagdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s): 72

Modalidade: (X) Presencial () A distancia () atividades curricularizavel de Extens3o: ndo ha

Pratica: minimo de 8h ‘ ‘

Ementa:

Composicdo e valor nutricional dos ovos; Classificacdo e qualidade de Ovos: tamanho, idade,
condig¢des higiénico-sanitarias; Contaminacao e alteracdo dos ovos; Conservacdo e manejo de ovos
in natura; Produtos Industrializados de Ovos; Conceituagdo e importancia dos produtos apicolas:
polen, propolis, geléia real e mel como alimentos. Tecnologias de producdo, beneficiamento,
conservacdo, envase e comercializacdo de mel e dos demais produtos apicolas. Regulamentacio
legal para produgado e comercializagao.

Objetivo(s):

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre qualidade de ovos in natura e
processos tecnolégicos relacionados a industrializacdo de ovos, bem como qualidade do mel e
processos tecnolégicos de producio, beneficiamento, conservacao e envase de produtos apicolas.

Contetido Programadtico:

1 Qualidade de ovos in natura e industrializacao, 1.1. Estrutura e composi¢do de ovos, 1.2.Qualidade
de ovos in natura, 1.2.1 Classificagio de ovos e legislacio de padrio de identidade e qualidade, 1.2.2
Armazenamento de ovos: métodos de conservacido e alteracbes durante o armazenamento, 1.3
Importancia tecnoldgica e usos industriais, 1.4 Tecnologias aplicadas, 1.4.1 Processamento do ovo:
pasteurizacdo, 1.4.2 Processamento do ovo por concentracdo, 1.4.3 Processamento do ovo por
congelamento, 1.4.4 Processamento do ovo por desidratagio. 2. Producdo de mel, 2.1. Importancia
econdmica do mel, 2.2. Principais racas de abelhas Apis mellifera, 2.3 Caracteristicas e composi¢io
do mel, 2.3.1. Padrao de Identidade e Qualidade do mel, 2.4. Colheita do mel, 2.5. Beneficiamento do
mel,

2.5.1. Extracdo e armazenamento, 2.5.2. Embalagem e comercializacdo de mel. 3.Producao de
Produtos Apicolas, 3.1. Producdo e processamento de propolis, 3.2. Producdo e processamento de
cera, 3.3. Produgao e processamento de pdlen, 3.4. Producio e processamento de geléia real.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

CAMARGO, R. C. R. Producao de mel: sistemas de produgio 3. ed. Brasilia: Embrapa, 2002.
COUTO, R. H. N,; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: Funep, 2006.

ORDONEZ, ]. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005.v. 2.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Trabalho de Conclusao de Curso I

Carga Horaria (horas):

Codigo: 20 Créditos:2 (x)Obrigatorio ( )Eletivo
Pré-Requisito(s): Conclusao de, no
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos .;imestre(s): ::rlllirnsi;no 90 créditos cursados no
Metodologia Cientifica
Possibilidade de oferta em EAD 100% 16h

Modalidade: (X) Presencial (X ) A distancia () atividades curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Ementa:

Elaboracdo de projeto de pesquisa ou extensdo como parte do trabalho de conclusdo de curso.
Apresentacio das normas orientadoras para confeccio do projeto e monografia.

Objetivo(s):

Desenvolver atividades orientadas para a elaboracdo da proposta de projeto pelo estudante;
Subsidiar a discussao e socializacdo pelo estudante da proposta de projeto.

Contetido Programadtico:

1. Definicdo do tema de estudo; 2. Metodologia para elaboracdo do projeto e da monografia; 3.
Definicdo do orientador; 4. Elaboracdo de projeto de Pesquisa ou extensdo pelo académico; 5.
Semindarios para apresentacio da proposta de trabalho de conclusao de curso.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A;; SILVA, R. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009.

ECO, U. Como se faz uma tese. 24. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2012. (Estudos, v. 85)

KOCHE, ]. C.Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 26.
ed. Petropolis: Vozes, 2001.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Processamento de Carnes e Derivados

Codigo: | Carga Hordria (horas): 60 | Créditos:4 | (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Principios de
Conservacgdo de Alimentos /
Instalagdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de

- 70
Alimentos Semestre(s): 7

Modalidade: (X) Presencial () A distancia () atividades curricularizavel de Extens3o: nio ha

Pratica : minimo de 12h

Ementa:

Parametros de qualidade da carne fresca. Processamento tecnolégico de carnes “in natura”. Métodos
de resfriamento e congelamento da carne. Métodos de conservacdo da carne e derivados:
resfriamento, congelamento, salga, cura e defumag¢do. Embutidos crus, cozidos, fermentados e
emulsionados. Envoltérios e ingredientes. Legislacdo correlata.

Objetivo(s):

Capacitar o profissional formado no curso para atuar no segmento de processamento de carnes e
derivados; Desenvolver habilidades técnicas para a obtencao higiénica de carne fresca e derivados
de qualidade.

Contetido Programadtico:

1. Introducio ao Processamento de Carnes e Derivados. 2. Alteracdes pos-abate e armazenamento.
3. O estresse pré-abate e a influéncia na qualidade da carne. 4. Tecnologia para a frigoconservagao
de carnes. 5. Tecnologia para congelamento e descongelamento de carnes. 6. Processamento
tecnoldgico da carne. Classificacdo e legislacdo. 7. Produtos de salsicharia de massa crua e semi-crua.
8. Conservacdo da carne e produtos carneos pelo uso de salga, desidratacdo e defumacio. 8.
Produtos de salsicharia de massa cozida. 9. Envoltérios e ingredientes utilizados no processamento
e derivados carneos. 10. Aulas praticas para desenvolvimento de produtos e vistas técnicas.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

ORDONEZ, ]. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
v. 2.

PARDI, M. C.et al.Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2001. (Ciéncia e
higiene da carne: tecnologia da sua obtencdo e transformacdo, 1; Tecnologia da carne e de

subprodutos: processamento tecnolégico, 2).

TERRA, N. N.Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2005.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestao da Qualidade dos Alimentos

Carga Hordria (horas): 60

Codigo: Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Pré-Requisito(s): Higiene e Vigilancia

Semestre(s): 7° s :
(s) Sanitaria de Alimentos

Modalidade: ( X ) Presencial () A distancia ( X ) atividades curricularizaveis de Extensdo: 30h

Ementa:

Evolucdo e definicdes de qualidade. Nog¢des sobre a organizacdo, planejamento, implantacdo e
avaliacdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Boas Praticas de
Fabrica¢do de Alimentos. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Programas Operacionais Padrao.
Principais ferramentas para implantacdo de sistemas de controle de qualidade. Sistema APPCC e
suas ferramentas. Normas ISO aplicadas a area de Alimentos. Normas de qualidade. Durante este
componente curricular devera ser desenvolvido projeto de extensao, no qual os estudantes terdo a
oportunidade de elaborar uma a¢do/evento com enfoque no controle de qualidade de alimentos.
Organizacdo de projetos e processos de gestao da qualidade de alimentos.

Objetivo(s):

Reconhecer a importancia do controle de qualidade na industria de alimentos; Conhecer as
ferramentas para implantar os diferentes niveis de controle de qualidade; Conhecer programas
(aplicados pelo governo e pela industria do setor) no controle da qualidade; Compreender o sistema
de controle de qualidade APPCC; Aplicar normas de qualidade.

Contetido Programadtico:

1. Introdugido ao controle de qualidade em alimentos: histérico e evolucdo do controle de qualidade;
defini¢des (qualidade, controle de qualidade, garantia de qualidade, controle total de qualidade,
qualidade em alimentos,...); 2. Ferramentas do controle de qualidade: A, Instrugdes de Trabalho,
Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos Operacionais Padronizados, etc. 3. Sistemas de controle
de qualidade: planejamento, etapas da implantacdo, monitoramento e avaliacdo. 4. Elaboragao de
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo. 5. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. 6.
Normas de qualidade: nog¢oes gerais; normas ISO (9001, 14000, 22000); certificacdo e auditoria. 7.
Analise de Risco. 8. Projetos de extensdo em gestdo da qualidade de alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANQO, P. M. L.; GERMANO M. L. S. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos. 5. ed. Barueri:
Manole, 2015.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestiao da seguranca de alimentos. Porto
Alegre: Sulinas, 2011.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Embalagens de Alimentos

Carga Horaria (horas):

Codigo: 20

Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Semestre(s): Pré-Requisito(s): Principios de

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 70 Conservacio de Alimentos

Modalidade: (x) Presencial () A distancia () atividades curricularizavel de Extens3o: nio ha

Ementa:

Definicdes, funcdes e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicdo, propriedades,
processo de fabricagdo e aplicacdo de embalagens metdlicas, de vidro, celuldsicas, poliméricas e
laminadas. Interagcdo embalagem x alimento. Rotulagem. Controle de qualidade. Legislacao.

Objetivo(s):

Conhecer e diferenciar os principais tipos de embalagens usadas, suas vantagens, limitagoes e
aplicagdes em alimentos, bem como a legislacao pertinente.

Contetido Programadtico:

1. Introducdo: histéria da embalagem; conceito, fun¢des, caracteristicas da embalagem para
alimentos; relacdo vida de prateleira e embalagem; 2. Embalagens metalicas: composi¢do (folha de
flandres, aluminio, folha cromada, etc.); processos de fabricacio e aplicacGes; revestimentos
(internos e externos); 3. Embalagens de vidro: composicdo e propriedades do vidro; tipos e
processos de fabricacdo de embalagens de vidro; tampas para recipientes de vidro; 4. Embalagens
celulésicas: composicdo; materiais (papel, papelao, filmes, madeira, etc.); tipos de embalagens e
aplicacoes; processos de fabricagdo; 5.Embalagens poliméricas: propriedades de barreira e teoria
da permeabilidade; estrutura quimica e propriedades de polimeros (polipropileno, poliestireno,
poliuretano, etc.); processos de fabricacdo; 6. Embalagens laminadas: componentes da laminac3o;
processos de laminagdo, aplicacdo em alimentos; 7. Embalagens cartonadas: componentes da
embalagem, fungdes dos componentes, aplicacdes na area de alimentos. 8. Outras embalagens:
embalagens ativas; embalagens inteligentes, etc.; 9. Normas de rotulagem geral de alimentos; 10.
Legislacdo para embalagens para alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

CASTRO, A. G. de; POUZADA, A. S. (org.). Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003. (Ciéncia e Técnica)

EVANGELISTA, ]. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Ateneu, 2003.

WILSON, C.L. Intelligent and active packaging for fruits and vegetables. Taylor and Francis,
2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Desenvolvimento de Produtos e Processos

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos: 4 | (x)Obrigatoério ( )Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s):

. 90
Alimentos Semestre(s): 8 Comercializagdo e Marketing

Modalidade: (x) Presencial ( ) A distancia () atividades curricularizavel de Extenso: nio ha

Ementa:

Fundamentos para o desenvolvimento de novos produtos e processos. Gestio de Novos
Produtos. Tendéncias na area de alimentos.Politicas publicas para inovacao e leis de amparo a
inovacdo. Propriedade intelectual e industrial. Os Sistemas e Ferramentas de Inovacao.
Patentes. Marcas;necessidades de mercado; tecnologias disponiveis e inovadoras; estudo de
mercado. Métodos de Pesquisa no Desenvolvimento de Produtos. Elaboracio de novos
produtos: formula¢do, embalagem, rotulagem, marketing, custos de producio; Fundamentos
para o desenvolvimento de processos: alteragdes fisicas e quimicas dos alimentos durante o
processamento, controle de processos, tecnologias limpas, otimizagdo de processos.

Objetivo(s):

Capacitar os estudantes para o desenvolvimento de novos produtos e processos para a
industria de alimentos. Desenvolver sua capacidade critica e criativa para conjugar informacdes
de mercado, caracteristicas de produtos, condi¢des de processo e custos de produgdo para
desenvolver produtos e tecnologias na area de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Fundamentos para o desenvolvimento de novos produtos. 1.1 legislacdo; 1.2 necessidades de
mercado; 1.3 tecnologias disponiveis. 2. Estudo de mercado. 3. Elaboragio de novos produtos.
3.1 formulagdo; 3.2 embalagem; 3.3 rotulagem; 3.4 marketing. 3.5 custos de producdo; 4.
Registro de novos produtos e propriedade intelectual. 4.1 procedimentos; 4.2 o6rgaos
competentes. 5. Fundamentos para o desenvolvimento de processos. 5.1 alteragdes fisicas e
quimicas dos alimentos durante o processamento; 5.2 instrumentac¢do; 5.3 controle de
processos. 6. Tecnologias limpas. 6.1 conceitos e estudos de caso; 6.2 otimizacdo de processos.
7. Apresentacdo pelos académicos de projeto de desenvolvimento de um produto ou processo.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

JUGEND, D.; SILVA, S. L. Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos: praticas de gestdo e casos
brasileiros. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

MANZINI, E.; VEZZOLI], C. O Desenvolvimento de produtos sustentaveis. Sdo Paulo: Edusp,
2008.

CROCCO, L. et al Decisdes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. v.
2. (Colegao de marketing).
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos

Codigo: | Carga Hordria (horas): 30 | Créditos:2 ‘ (x)Obrigatério  ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Microbiologia
de Alimentos / Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s): 82

Modalidade: (x) Presencial ( X) A distancia ( ) atividades curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Determinagcdo do processo saude-doenca em alimentos. Conceito de sadde. Métodos
epidemioldgicos. Indices e coeficientes usados em estatistica de satide. Epidemiologia
descritiva e epidemiologia analitica. Delineamento de pesquisas e levantamento de dados em
surtos de toxinfeccdo alimentar. Alimento como veiculo de doencas, epidemiologia das doencas
transmissiveis por alimentos e medidas de prevencdo. Vigilancia epidemioldgica, estudo do
plano de amostragem para alimentos e interpretacdo de resultados laboratoriais. Principios de
higiene e sanificantes, Principios de toxicologia e dose letal 50%, teratogénese e carcinogénese,
metais pesados, agrotdxicos, micotoxinas e aditivos contaminantes em alimentos. Substancias
toxicas em vegetais superiores e em produtos de origem animal.

Objetivo(s):

Capacitar o futuro profissional a intervir/auxiliar em casos de investiga¢do epidemioldgica em
surtos de toxinfeccoes, ser capaz de compreender e elaborar planos de amostragem em
alimentos, interpretar a legislacdo de alimentos e capacitar o futuro profissional para adotar
medidas preventivas na manipulacgdo, industrializacdo e armazenagem de alimentos.

Conteudo Programadtico:

1)Epidemiologia: defini¢des, conceitos, principios e propdsitos, alimentos como veiculos de
toxinfecgdes alimentares; 2)Sadde: definicdo saude-doenca; agentes, hospedeiros e meio-
ambiente, portadores, vias de transmissao, principios da infecg¢io e viruléncia dos agentes, dose
infectante, defesas do organismo humano, interagdes entre microrganismo e seres humanos. 3)
Metodologia Epidemioldgica: fase descritiva, coleta de dados, fase analitica, medidas de
mortalidade, medidas de morbidade. 4) Aspectos higiénicos-sanitarios dos Alimentos:
zoonoses e agentes de toxinfecgdes alimentares, relacdes ecoldgicas dos microrganismos
patogénicos com o alimento, ser humano e ambiente e a transmissdo de doengas nos sistemas
de producdo. 5) Surtos de toxinfeccdo alimentar: coleta de dados, coleta e transporte de
amostras para analises. 6) Planos de amostragem em microbiologia, planos de 2 e 3 classes,
critérios de aceitagdo de lotes, 7 Principios de toxicologia, conceito de dose, dose letal, dose letal
50%, teratogénese e carcinogénese, toxicodinamica. 8) Agrotdxicos, Metais pesados e aditivos
como contaminantes em alimentos. 9) Principais micotoxinas em alimentos. 10)
Contaminantes em produtos de origem animal.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

KLAASSEN, C. D.; WATKINS, ]. B; HILL, M. Fundamentos em Toxicologia de Casarett e Doull
(Lange). 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE. Ntcleo de Principios de Epidemiologia para o
controle de Enfermidades (MOPECE). Disponivel
em:http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/modulo_principios_epidemiologia_4.pdf.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducéo a Toxicologia de Alimentos. 2.ed. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2014.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Trabalho de conclusao de curso II

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos: 4
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s): Trabalho de
Alimentos Semestre(s): 82 conclusao de curso |

Modalidade: (x) Presencial ( X) A distancia ( ) atividades curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta em EAD: 100% 30h

Ementa:

Componente caracterizado pelo desenvolvimento de monografia de conclusdo de curso, a partir
de projeto elaborado no componente “Trabalho de Conclusdo de Curso 1”,sob orientacdo de
professor com formacio/atuacio na area relacionado com o tema. O tema abordado devera ser
da area do curso. Ao final do componente, o aluno defendera o trabalho para uma banca
avaliadora. A defesa do relatério serd oral, na forma de seminario e somente devera ocorrer apos
a monografia ter sido entregue previamente a banca. Pode-se caracterizar como projeto de
pesquisa ou extensao.

Objetivo(s):

Desenvolver no aluno a capacidade de se aprofundar num estudo aplicado e elaborar uma
monografia sobre este tema.

Contetido Programadtico:

1. Execucdo do projeto elaborado no TCC I. 2. Confecgdo do trabalho de conclusao de curso (TCC);
3. Entrega do TCC; 4. Defesa do TCC; 5. Realizacdo de ajustes de acordo com as corregdes
sugeridas pela banca.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

De acordo com o tema do trabalho de conclusao de curso.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo de Residuos

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 60 ‘ Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Gestao
Semestre(s): 82 | Ambiental / Microbiologia Geral
/ Operagdes Unitarias

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Modalidade: (X ) Presencial () A distancia ( X ) atividades curricularizaveis de Extensao: 15h

Ementa:

Origem e classificagio dos residuos. Legislacdo. Minimiza¢do e valorizacdo de residuos
Reciclagem. Avaliagdo quantitativa e qualitativa dos despejos agroindustriais. Tratamento de
efluentes e residuos. Andlises e controle das operagdes de tratamento. Disposicao final de
residuos. Vivéncias na area de gestao de residuos.

Objetivo(s):

Conhecer as tecnologias para o tratamento de residuos da industria de alimentos e servicos de
alimentacdo; Aprofundar conhecimentos em gerenciamento de residuos para o
desenvolvimento de acdes no setor de alimentos atendendo as exigéncias legais e a
sustentabilidade do meio ambiente.

Contetido Programadtico:

1. Origem e classificagdo dos residuos gerados na industria de alimentos e servigos de
alimentacdo; 2. Legislacdo relacionada; 3.Gerenciamento de residuos: prevencdo, reducdo,
valorizacdo, reciclagem, recuperacdo, tratamento, incinera¢do e disposicdo; 4. Prevencao,
reducdo e valorizacdo de residuos; 5. Reciclagem: materiais utilizados na indtstria de alimentos
e servicos de alimentacdo e potencial de reciclagem; 6. Tratamentos: 6.1. Ensaios de
tratabilidade: tratamentos fisicos, fisicos-quimicos e bioldgicos;6.2. Avaliacdo quantitativa e
qualitativa de despejos agroindustriais: medidas e calculos de vazao, identificacdo e avaliacdo
da natureza dos poluentes; 6.3. Tratamento preliminar: gradeamento, peneiramento,
desaneragdo; caixa de retencdo de 6leo e gordura; 6.4 Equalizagcdo e ajuste de pH; 6.5.
Tratamento primario: mecanismo de coagulacdo, floculacdo e remoc¢do de carga organica e
poluentes especificos; 6.6. Tratamento secundario: lagoas de estabilizacdo e variantes; lodo
ativado e variantes; filtros bioldgicos; 6.7. Tratamento terciario: por adsor¢ao, por membranas,
trocas i0nicas, tratamento eletroquimico, processos quimicos-oxidativos, biorremediagao; 6.8.
Amostragem, analises e normas para langamento de efluentes; 6.9. Processos de compostagem
e biodigestores; 7. Disposicdo final de residuos. 8. Disposicdo de residuos quimicos de
laboratério. 9. Monitoramento ambiental. 10. Projeto de extensdo ou atividades de extensdao em
gestao de residuos.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

NUNES, ]. A.Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias industriais. 6. ed. rev. atual.
Aracaju: J. Andrade, 2012.

TULIO, L. Gestao de Residuos Sélidos. Ponta Grossa: Atena, 2019.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia do Pescado

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 | (x)Obrigatério ( )Eletivo
Pré-Requisito(s): Principios de

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Conservacgdo de Alimentos /

Alimentos Semestre(s): 82 Instalagdes e Equipamentos para

a Industria de Alimentos

Modalidade: (x) Presencial ( ) A distancia () atividades curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Pratica: minimo de 8h

Ementa:

Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado.
Quimica do pescado. Alteracdes do pescado “p6s mortem”. Processos de conservacido de
produtos pesqueiros. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado. Alteracdo da carne de
pescado por processamento e estocagem, refrigeracio, tecnologia do pescado.

Objetivo(s):

Geral: Proporcionar aos académicos conhecimentos sobre tecnologia de pescados e seus
derivados, assim como a industrializacdo de produtos e utilizacdo de subprodutos da inddstria
pesqueira. Especificos: Identificar as formas de aproveitamento de subprodutos pesqueiros;
Reconhecer os métodos e técnicas de processamento de pescados; Identificar as etapas e fluxo
de processamento dos produtos pesqueiros; Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento,
processamento e conservacao do pescado; Elaborar produtos a base de carne de pescado.

Conteudo Programadtico:

1. Classificagdo do pescado,1.1. O pescado como alimento, 1.2. Caracteristicas do Pescado; 2.
Abate e estrutura muscular, 2.1. Estrutura muscular do pescado, 2.2. Caracteristicas do musculo
de pescado, 2.3. Composicdo quimica do pescado; 3. Alteragdes do pescado e qualidade da
matéria-prima, 3.1. Alteragdes do pescado pds morte, 3.2. Avaliagio e controle de qualidade do
pescado, 3.3. Fatores que afetam a qualidade da matéria prima, 3.4. No¢coes de microbiologia do
pescado; 4. Métodos de conservacdo e processamento de produtos, 4.1. Métodos de obtencao,
selecdo e conservagdo do pescado, 4.2. Processamento tecnologico do pescado, 4.3. Conservacdo
de produtos pesqueiros, 4.4. Produtos salgados, curados e envasados, 4.5. Subprodutos da
industria de pescado.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacdo e legislagdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2011.

FURLAN, E. Qualidade e Processamento do Pescado. Porto Alegre: Atlas, 2013.

ORDONEZ, |. A. Tecnologia de alimentos:alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005.v. 2.

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul




Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Diagnéstico e Elaboracao de Projetos

Codigo: Carga Hordria (horas): 60 ‘ Créditos:4 ‘ (x)Obrigatério ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Processamento
de carnes e derivados /
Tecnologia de frutas e hortaligas /
Tecnologia de leite e derivados /
Tecnologia de graos e produtos
amilaceos /Gestdo da Qualidade
dos Alimentos / Custos e
contabilidade

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de

- 00
Alimentos Semestre(s): 8

Modalidade: (X) Presencial () A distancia (X ) atividade curicularizavel de extensao: 30h

Ementa:

Elaboragdo de um projeto de agroindustria familiar, processadora de alimentos de origem animal
ou vegetal, que devera conter informagdes técnicas sobre instalacdes, equipamentos, produtos a
serem produzidos, plano de comercializacido, destinacdo de residuos e andlise de viabilidade
técnico-econdmica, englobando os conhecimentos adquiridos ao longo do curso. Durante este
componente curricular devera ser desenvolvido projeto de extensao, no qual os estudantes terao
a oportunidade de elaborar uma intervencdo de extensdo com objetivo de aplicar os
conhecimentos de desenvolvimento de projeto agroindustrial.

Objetivo(s):

Aplicar os conhecimentos adquiridos no curso pelos alunos em atividades praticas e de extensao;
Realizar atividades vinculadas a area de atuacdo dos futuros profissionais e aperfeicoar os
conhecimentos.

Contetido Programatico:

1. Visita técnica a unidades de producdo e levantamento de dados. 2. Elaboracdo de projeto a
partir da unidade de producdo que devera conter as seguintes informacoes: disponibilidade e
controle de qualidade das matérias primas; 3. Legalizacdo da agroindustria: atendimento a
legislacdo tributaria, sanitaria, previdenciaria e ambiental; 4. Plano de comercializacdo; Projeto
Operacional: Projeto das Instalagdes e equipamentos e descricdo dos Processos operacionais; 5.
Plano financeiro; 6. Tratamento e destinacdo dos residuos. 7. Desenvolvimento de projeto ou
orientacio a industrias, e outros.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

Referéncias basicas dos componentes curriculares pré-requisitos.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Estagio Supervisionado Obrigatdrio

Codigo: Carga Hordria (horas): 300 ‘ Créditos: 20

Pré-Requisito(s):Conclusdo de, no
Semestre(s): | minimo, 120 créditos, cursados no
curso.

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Modalidade: ( X ) Presencial () A distancia () atividade curricularizavel de Extensio: ndo ha

Ementa:

Componente de carater orientado envolvendo atividades praticas em instituicées externas,
publicas ou privadas. As atividades devem estar relacionadas diretamente com a drea da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Inicialmente, o aluno, tutorado pelo seu orientador, elaborara um plano
de estagio. O aluno devera confeccionar e apresentar relatorio, ao final do estagio. O relatdrio sera
entregue ao professor orientador para avaliacdo. Atividades complementares de até 100 horas,
devidamente comprovadas e aprovadas pelo Colegiado de curso, podem integrar a carga horaria
do componente.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a aplicagdo pratica dos conhecimentos gerados ao longo do curso, o ganho
de experiéncia na area e o contato com a realidade do mercado de trabalho.

Contetido Programadtico:

1. Definicdo do local de estagio; 2. Defini¢do do orientador; 3. Definicdo do Supervisor do estagio;
4. Elaboracao do plano de estagio; 5. Realizacdo do estagio; 5. Elaboracdo do relatoério; 6. Entrega
do relatdrio para o orientador; 7. Apresentacdo do relatério na forma de seminarios.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

De acordo com a area do estagio.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Hordria (horas): L ( )Obrigatorio
30 Creditos2 | ()Eletivo

Codigo:

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos Semestre(s): Pré-Requisito(s):Sem pré-

requisitos

Modalidade: ( X ) Presencial (X ) A distancia ( ) atividade curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta em EaD: 100% 30h

Ementa:

Introducdo a lingua inglesa instrumental. Tipos de texto e estratégias de leitura. Leitura de textos
relacionados a area de gestdo ambiental. Reconhecimento do vocabulario e estruturas dentro de
um contexto situacional. Estudo de estruturas gramaticais. Tipos de textos e estratégias de
leitura.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a instrumentalizagdo basica para aprimorar suas capacidades de ler,
interpretar e produzir textos técnicos e cientificos em lingua inglesa na area do curso.

Contetido Programadtico:

1. Introducao a lingua inglesa instrumental; 2. Tipos de texto e estratégias de leitura; 3. Leitura
de textos relacionados a area de gestio ambiental; 4. Reconhecimento do vocabulario e
estruturas dentro de um contexto situacional; 5. Estudo de estruturas gramaticais; 6. Tipos de
textos e estratégias de leitura.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura: Nucleo I. Fortaleza: Texto Novo, 2004.

TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de Biologia Molecular

Codigo: g(a)rga Horaria (horas): Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Semestre(s): Pré-Requisito(s):Bioquimica Geral

Modalidade: (X ) Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 15h

Ementa:

Histérico e evolugdo da Biologia Molecular. Natureza e propriedades do material genético em
procariotos e eucariotos. Replicacdo, Transcricdo e Tradugdo. Regulacdo da expressdo génica em
procariotos e eucariotos; 9. A Tecnologia do DNA recombinante e suas aplicagdes. Gendmica.

Objetivo(s):

Conhecer a natureza e as propriedades do material genético em procariotos e eucariotos,
relacionando com os processos de replicacdo, transcri¢do e tradu¢do. Compreender os mecanismos
envolvidos na regulacao da expressdo génica. Conhecer os principios e aplicagdes da tecnologia do
DNA recombinante. Conhecer as estratégias de sequenciamento.

Contetido Programadtico:

1. Histdrico e evolugdo da Biologia Molecular; 2. Natureza e propriedades do material genético;3.
Estrutura génica em procariotos e eucariotos; 4. Estrutura e Replicagio do DNA; 5. Estrutura e
fungbes do RNA: mensageiro, ribossdmico e transportador; 6. Transcricdo e mecanismo de splicing;
7. Sintese de proteinas: tradugao;8. Regulacdo da expressio génica em procariotos e eucariotos; 9.
A Tecnologia do DNA recombinante e suas aplicagdes: enzimas, hibrida¢des, PCR, clonagem,
bibliotecas de DNA, marcadores moleculares, transgenia. 10. GenOmica: estratégias de
sequenciamento.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BORZANI, W.et al (coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
(Fundamentos, 1).

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

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed,
2011.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Seguran¢a Alimentar e Nutricional

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 | Créditos:2 | ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de P.rf -R.eqmszto[s) :In‘Frodugao 4
. Semestre(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos .
Alimentos

Modalidade: ( X ) Presencial (X ) A distancia ( ) atividade curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 30h

Ementa:

Conceito e condicionantes de Seguranca Alimentar e Nutricional. Estratégias de promogao da
Seguranca Alimentar e Nutricional. Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. Avaliacao
de programas de alimentacdo e nutricao.

Objetivo(s):

Ao final da componente curricular os alunos deverio: reconhecer a alimentacio como um
direito humano de responsabilidade intersetorial identificando o papel dos distintos setores
que atuam com vistas a garantia da qualidade de vida da populacdo; desenvolver uma visao
critica sobre as estratégias de intervencdo visando a promogdo da Seguranca Alimentar e
Nutricional.

Contetido Programadtico:

1. Conceito de seguranca alimentar e nutricional: origem e evolucio. 2. Conteudos da seguranca
alimentar e nutricional: garantia de oferta de alimentos; acesso universal aos alimentos;
seguranca alimentar e qualidade nutricional. 3. Andlise da situacdo alimentar e nutricional da
populagdo. 4. Influéncia do nivel de renda, escolarizacio, condi¢des ambientais, atividade fisica,
acesso a servicos de saude, programas de alimentacdo, qualidade dos alimentos sobre a
saude/nutricdo dos individuos. 5. Evolugdo da alimentagdo coletiva no Brasil. 6. Politicas
Publicas para a seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Indicadores de pobreza,
desnutri¢do e inseguranca alimentar e nutricional: indicadores e politicas publicas; definicdo
de indicadores de politicas publicas, sistemas sociais, indices sintéticos; estatisticas publicas
(censo demografico, Pesquisa Nacional de Amostras de Domicilios). 7. Estratégias de
Intervencdo visando a promoc¢do da Seguranca Alimentar e Nutricional. Politicas Publicas:
politicas e programas de suplementacdo alimentar (exemplos: Programa de alimentacdo
escolar, Programa de Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar, Alimentacdo do
Trabalhador; Politicas de Transferéncia de Renda). Modelos de gerenciamento e avaliacdo de
programas; Bases do financiamento e racionalizacdo das politicas e programas de alimentacido
e nutricdo. 8. O papel das organiza¢gdes ndo governamentais e organizacdes privadas na
promocdo da seguranca alimentar e nutricional.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

JUCENE, C. Manual de seguranca alimentar. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

SCHNEIDER, O. F. (org.). Seguranca alimentar e nutricional: tecendo a rede de saberes. Rio
de Janeiro: Editora de Petrus, 2012.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Alimentos Funcionais

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 ‘ ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s): Quimica de

. Semestre(s): .
Alimentos (s) Alimentos

Modalidade: ( X ) Presencial (X ) A distancia ( ) atividade curricularizavel de Extensio

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Alimentos com alegacdo de propriedades funcionais e/ou de sadde e compostos bioativos em
alimentos: evolucdo de conceitos. Nutracéuticos e outras expressdes. Regulamentagdo nacional e
internacional. Compostos presentes nos alimentos com potencial promotor da satde e prevenciao
de doengas cronico-degenerativas. Prebioticos e probioticos. Suplementos alimentares. Mercado e
desenvolvimento de produtos.

Objetivo(s):

Identificar alimentos que nutrem e que podem reduzir o risco de doencas; Relacionar possiveis
mecanismos de acdo das substincias protetoras presentes nesses alimentos, com as doses
recomendadas e a seguranca de uso; Aplicar a legislacdo dos alimentos funcionais vigente no Brasil
e nos demais paises.

Contetido Programadtico:

1. Definicdo de Alimentos funcionais; 2. Perspectivas de mercado, 2.1. Mercado mundial e
perspectivas para a industria, 2.2. Interesse e atitudes dos consumidores; 3. Categorias de alimentos
funcionais e de substincias bioativas, 3.1. Alimentos funcionais de origem animal, vegetal e
microbiana,3.2. Substancias bioativas; 4. Importancia na saude dos individuos, 4.1. Utilizacao e agdo
na prevencdo de doencas; 4.2. Probioticos e prebidticos na saude da crianga, 4.3. Alimentos
funcionais nas doencas cardiovasculares, 4.4. Alimentos funcionais na composi¢do corporal e no
controle do apetite, 4.5. Alimentos funcionais e cancer, 5. Métodos de avaliacdo, 5.1. Métodos fisicos,
quimicos, bioquimicos, biolégicos; 6. Riscos e seguranca, 6.1. Riscos e pontos que necessitam de
maior investigacdo; 7. Aspectos tecnolégicos, 7.1. Uso de substancias bioativas, 7.2. Influéncia do
processamento; 8. Legislacdo, 8.1. Legislacdo brasileira e de outros paises; 9. Artigos sobre o tema.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

COSTA, N. M. B;; ROSA, C. O. B. (ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FERREIRA, C. L. de L. F. (ed.) Prebidticos e probidticos: atualizagio e prospeccio. Rio de Janeiro:
Rubio, 2012.

WILDMAN, R. E. C. (ed.). Handbook of nutraceuticals and functional foods. 2. ed. Boca Raton:
CRC Press, 2007.
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestao da Qualidade em Servicos de Alimentac¢ao

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 30 ‘ Créditos:2 ‘ ( )Obrigatoério (x)Eletivo

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos Semestre(s): Pré-Requisito(s):Higiene e Vigilancia

Sanitaria de Alimentos

Modalidade: ( X ) Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extensdo: ndo ha

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Tipos e definicoes de servicos de Alimentacdo. Legislacdo. Controle de qualidade em sistemas de
Alimentacdo Coletiva. Amostragem e analises fisicas para avaliacdo da qualidade dos produtos.
Aplicacdes do controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacao.

Objetivo(s):

Abordar aspectos relacionados a legislacdo e controle de qualidade em servicos de alimentagdo
coletiva visando instrumentalizar os profissionais egressos do curso para atuarem nesse segmento
de mercado; Evidenciar a importancia dos procedimentos e acdes de controle-higiénico sanitario
para a prevencdo da contaminacdo e fornecimento de alimentos que atendam as exigéncias legais e
necessidades dos consumidores em servicos de alimentacao.

Conteudo Programadtico:

1. Tipos e definicdes de servicos de Alimentacdo: industria, restaurante comercial, hotel, hospital,
lactario, asilo, merenda escolar, cesta basica, catering. 2. Legislacdo para atuacdo na area de
alimentacdo coletiva. 3. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva: controle da
qualidade da matéria-prima, do processo e do produto acabado. 4. Amostragem e analises fisicas
para avaliacao da qualidade de produtos em servigos de alimentacao: arroz, biscoito, ervilha, feijao,
lentilha, massa alimenticia, pdo Francés, pdo de forma, leite e carnes, entre outros. 5. Controle
higiénico-sanitario em servicos de alimentacdo - industria, restaurante comercial, hotel, hospital,
lactdrio, asilo, merenda escolar, cesta basica, catering: 5.1 Aplicacdo do Manual de Boas Praticas, 5.2
Higiene em servicos de alimentacdo, 5.3 Aplicacdo do Sistema APPCC, 5.4 estudos de casos. 6.
Controle da sobra limpa/suja e percentual de desperdicio.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:
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Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
FERREIRA, S. M. R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacio coletiva I. Sdo Paulo:
Varela, 2002.
FORSYTHE, S. ]J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

Componente Curricular: Recursos Genéticos

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 ‘ ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de ] 5 .. . .
Alimentos Semestre(s): Pré-Requisito(s):Biologia Geral
Modalidade: (X ) Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extensdo: ndo ha
Possibilidade de oferta EAD ‘ 100% ‘ 30h

Ementa:

Recursos genéticos vegetais no Brasil e no mundo. Centro de origem e diversidade genética. Base
genética da diversidade. Sistema de curadorias e germoplasma. Intercimbio e quarentena.
Principios da coleta e amostragem de recursos genéticos em espécies autégamas, alégamas e de
propagacdo vegetativa. Conservacdo “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de
germoplasma, jardins botanicos, clones, enxertia, cultura de tecidos, criopreservagdo) de recursos
genéticos autoctones e exoticos. Caracterizacdo e avaliacdo dos recursos genéticos vegetais.
Fundamentos da caracterizacdo molecular dos recursos genéticos. Colecdo cerne. Pré-
melhoramento, sintese de populagdes. Legislacdo e prote¢ido de germoplasma.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno o entendimento da importancia de conhecer e conservar os recursos
genéticos para a garantia da soberania alimentar.

Contetido Programadtico:

1. Recursos genéticos no Brasil e no mundo. 2. Centros de origem e diversidade genética. 3. Bases
genéticas da diversidade. 4. Sistemas de curadoria e germoplasma. 5. Intercambio e quarentena. 6.
Principios de coleta e amostragem de recursos genéticos em espécies autégamas, alégamas e de
propagacdo vegetativa. 7. Conservacdo “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de
germoplasma, jardins botanicos, clones, enxertia, cultura de tecidos, criopreservagido) de recursos
genéticos autdctones e exdticos. 8. Caracterizacdo e avaliacdo dos recursos genéticos vegetais. 9.
Fundamentos da caracterizacdo molecular dos recursos genéticos. 10. Cole¢do cerne. Pré-
melhoramento, sintese de populagdes. 11. Legislacdo e protecdo de germoplasma.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:
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BOREM, A.; MIRANDA, G. V.; FRITSCHE-NETO, R. Melhoramento de plantas. 7. ed. Vicosa: UFV,
2017

CAVALCANTIT.B. (ed.). Fundamentos para a coleta de germoplasma vegetal. Brasilia: Embrapa,
2005. cap. 1. p. 27-55.
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Componente Curricular: Biotecnologia de Alimentos

Codigo: | Carga Hordria (horas): 30 | Créditos: 2 ‘ ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos Pré-Requisito(s): Tecnologia de
Semestre(s): quisito(s) 10108
Processos Fermentativos

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extensio: nio ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 30h

Pratica: flexivel

Ementa:

Biotecnologia: Definicdo e histérico. Fundamentos de biotecnologia para o desenvolvimento de
produtos e processos na industria de alimentos. Biotecnologia e Biossegurancga de alimentos.

Objetivo(s):

Possibilitar ao aluno o conhecimento basico sobre a aplicagdo da biotecnologia na producdo e
controle de qualidade de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Biotecnologia: Definicao e histérico. 2. Principios fundamentais de engenharia genética e sua
correlacdo com alimentos in natura e processados. 3. Biotecnologia vegetal. 4. Estudo de
microrganismos para aplicacdo em processos de producdo biotecnoldgica na industria de
alimentos: tipos de microrganismos envolvidos; principais rea¢des, produtos e subprodutos.
Processos fermentativos industriais. 5. Producdo de enzimas para aplicagdes na indudstria de
alimentos. 6. Aditivos de Alimentos produzidos pela Biotecnologia e suas aplicagbes. 7. O uso
de detergentes biolégicos biodegradaveis. 8. Biosseguranca de Alimentos derivados da
Biotecnologia: conceitos basicos; niveis de Biosseguranc¢a; Legislacdo. 9. Produtos
Transgénicos: Obtencdo; Analises de Risco (Consumo e Ambiental); Rotulagem; deteccio,
Material de Referéncia; Certificado. 10. Biotecnologia e Perspectivas na area de Alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

AQUARONE, E.et al.(coord.)Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
(Biotecnologia da Produgao de Alimentos, 4).

BINSFELD, P. C. (org.). Biosseguranca em Biotecnologia. Sio Paulo: Interciéncia. 2005.

BORZANI, W. (coords.) et alBiotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
(Fundamentos, 1).

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul




Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Bioética e Biosseguranca

Codigo: ‘ Carga Horaria (horas): 30 ‘ Créditos:2 | ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s):Sem pré-

. Semestre(s): ..
Alimentos (s) requisitos

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 30h

Ementa:

Fundamentos e principios da bioética. Bioética e pesquisa cientifica. Biosseguranca: Conceitos
de risco e biosseguranca; Potencial de riscos bioldgicos; Gerenciamento de riscos e residuos;
Legislacdes, regulamentagdes e normas em biosseguranca.

Objetivo(s):

Discutir os fundamentos e principios da Bioética, desenvolvendo uma conduta profissional e
individual na profissido e na pesquisa cientifica; Desenvolver um espirito voltado a prevencao,
minimizac¢do ou eliminacdo dos riscos inerentes as atividades de pesquisa, producio, ensino,
desenvolvimento tecnolégico, e prestacdo de servigos, visando os cuidados necessarios a saide
do homem e do meio ambiente.

Contetido Programadtico:

1) Fundamentos e principios da bioética; 2) Bioética e pesquisa cientifica; 3) Biosseguranca:
conceito de risco e biosseguranca, classes de risco, avaliacdo de risco, simbologia aplicada; 4)
Boas praticas em biosseguranca; 5) Potencial de riscos bioldgicos; 6) Gerenciamento de riscos
e residuos; 7) Legislacdes, Regulamentacoes e Normas de Biosseguranga.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

DURAND, G. Introdugao geral a bioética: historia, conceitos e instrumentos. Sdo Paulo: Loyola,
2003.

JUNGES, ]. R. Bioética: perspectivas e desafios. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2002.

MORIN, E. Ciéncia com consciéncia. 6. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2002.
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Componente Curricular: Analise Multivariada de Dados

Carga Horaria (horas): Créditos:? ( )Obrigatério

Codigo: 30 (x)Eletivo

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Semestre(s): Pré-Requisito(s): Estatistica

Modalidade: (x ) Presencial () A distancia () atividade curricularizavel de Extenso: ndo ha

Ementa:

Andlise exploratéria: Analise por componentes principais (PCA) e Analise hierarquica por
agrupamentos (HCA). Regressdo univariada. Andlise de residuos. Regressdo multivariada:
regressao linear multipla (MLR), regressao por componentes principais (PCR) e regressao por
minimos quadrados parciais (PLS). Aplicacdo da andlise multivariada de dados a analise de
alimentos.

Objetivo(s):

Habilitar os alunos a utilizarem técnicas de andlise multivariada na andlise fisico-quimica e
sensorial de alimentos através de softwares de estatistica.

Contetido Programadtico:

1. Introdugdo aos Softwares comerciais e de acesso livre utilizados na estatistica e andlise
multivariada de dados; 2. Andlise por componentes principais (PCA); 3. Analise hierarquica por
agrupamentos (HCA); 4. Regressdo univariada; 5. Andlise de residuos; 6. Regressdo
multivariada: regressao linear multipla (MLR); 7. Regressdo por componentes principais (PCR)
e regressao por minimos quadrados parciais (PLS); 8. Aplicacdo da andlise multivariada de
dados a andlise de alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

HAIR, J. F.et al. Andlise multivariada de dados. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.
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Componente Curricular: Fundamentos de Enzimologia

Codigo: ggrga Horaria (horas): Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): Pré-Requisito(s):Bioquimica Geral

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Historico sobre enzimas. Estrutura e propriedades gerais de enzimas. Aspectos quimicos que
influenciam na biocatalise. Cinética enzimatica. Tipos e cinética de inibi¢do de enzimas. Processos
de producio e purificacdo de enzimas.

Objetivo(s):

Pretende-se que o estudante conheca os fundamentos da Enzimologia. Este devera: Adquirir
nocoes de estrutura e propriedades gerais das enzimas. Compreender mecanismos gerais de acdo
enzimdtica. Compreender e aplicar conceitos de cinética enzimatica. Conhecer aplica¢des praticas
de enzimas.

Contetido Programadtico:

1. Perspectiva histérica. 2. Propriedades gerais das enzimas e nomenclatura enzimatica. 3.
Estrutura enzimatica. 4. Aspectos termodinamicos dos mecanismos de catdlise enzimatica. 5.
Mecanismos enzimaticos. 6. Cinética de reagdes enzimaticas. 6.1. O mecanismo de Michaelis e
Menten. A hipétese do estado estacionario. 6.2. Analise da equagio de Michaelis-Menten e métodos
de determinacdo dos seus parametros cinéticos. 6.3. ReacGes reversiveis. 6.4. Analise da curva de
progressao da reagdo. 7. Aspectos praticos da realizacdo de estudos cinéticos. 8. Métodos de
deducdo de equacdes de velocidade para o estado estaciondrio. 9. Inibicdo e ativagdo enzimatica.
10. Reag¢des multi-substrato. 11. Processos de produgio e purificagdo de enzimas; 12. Aplicagdes
praticas de enzimas

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BORZANI, W.et al(coord.).Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
(Fundamentos. 1).

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

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2011.
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Componente Curricular: Formacio Empreendedora: Criacdo de Novos Negocios

Carga Horaria (horas):
30

Codigo: Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo

Pré-Requisito(s):Gestdo de

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): Sistemas Agroalimentares

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 30h

Ementa:

Conceitos de empreendedorismo. Caracteristicas dos empreendedores. Desenvolvimento de
atitudes, capacidades e habilidades empreendedoras. Importancia dos empreendedores para o
desenvolvimento. Empreendedorismo como resposta ao novo conceito de empregabilidade.
Intraempreendedorismo. Plano de negdécios. A importancia da inovacdo tecnoldgica como
diferencial competitivo para a pequena e média empresa. Abertura e gerenciamento de novos
negocios.

Objetivo(s):

Difundir a cultura empreendedora; Estimular o aprendizado das caracteristicas e perfil do
comportamento empreendedor; Possibilitar a pratica de acdes empreendedoras; Estimular a
inovacdo, a criatividade e a busca de oportunidades para negd6cios na area; Aplicar os conceitos
apresentados em situagdes reais da pratica administrativa, elaborando um plano de negoécios.

Contetido Programadtico:

1. Conceitos de empreendedorismo, histérico; 2. Caracteristicas dos empreendedores; 3.
Desenvolvimento de atitudes, capacidades e habilidades empreendedoras; 4. Importancia dos
empreendedores para o desenvolvimento: associativismo, cooperativismo, incubadoras de
empresas; 5. Empreendedorismo como resposta ao novo conceito de empregabilidade; 6.
Intraempreendedorismo; 7. Plano de negdcios: o que é, como elaborar, modelos; 8. A importancia
da inovagdo tecnoldgica como diferencial competitivo para a pequena e média empresa; 9.
Abertura e gerenciamento de novos negdécios.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

CHAGAS, F. C. D.O segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante, 2008.
BESSANT, ].; TIDD, J. Inovagdo e empreendedorismo. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2019.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 2. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2005.
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Componente Curricular: Planejamento de Experimentos

Codigo: | Carga Horaria (horas): 30 | Créditos:2 | ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): Pré-Requisito(s):Estatistica

Modalidade: (x ) Presencial () A distancia () atividade curricularizavel de Extenso: ndo ha

Pratica: ndo ha

Ementa:

Selecdo de variaveis significativas; delineamento e planejamento experimental aplicada a pesquisa
e processos; interpretacio e analise de dados experimentais.

Objetivo(s):

Sedimentar conceitos de estatistica aplicada ao planejamento de experimentos e analise de
processos. Apresentar os conceitos do Planejamento Experimental e suas aplicagdes nas ciéncias
ambientais, bem como familiarizar os discentes com a terminologia e as principais técnicas de
analise de dados experimentais. Capacitar o aluno a desenvolver os principais modelos para
validacdo de dados experimentais, elaboracdo de analises e interpretacio de resultados.

Contetido Programadtico:

1. Selecdo de variaveis: planejamento fatorial fracionado e delineamentos de Plackett & Burman;
2. Delineamento e planejamento experimental: desenho completo aleatério, desenho de blocos
completo aleatdrio, desenho quadrado latino, delineamento composto central rotacional; 3.
Interpretacdo e analise de dados: estudos de casos aplicados as ciéncias dos alimentos.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

RODRIGUEZ, M. L; IEMMA, A. F. Planejamento de Experimentos e Otimizacao de Processos. 2.
ed. Campinas: Carita Editora, 2009.

MYERS, R.H.; MONTGOMERY, D.C. Response surface methodology: process and product
optimization using designed experiments. New York: John Wiley and Sons, 2002.
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Componente Curricular: Informatica Basica

Carga Horaria (horas):

30 Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo

Codigo:

Pré-Requisito(s): Sem pré-

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): g
requisito

Modalidade: (X ) Presencial () A distancia () atividade curricularizavel de Extensio: nio ha

Ementa:

Utilizacdo das ferramentas basicas de um editor de texto, de uma planilha eletrénica e de um editor
de apresentacdes multimidia. Potenciais da Web 2.0 e cuidados em relacdo a seguranca das
informacdes disponiveis na rede mundial de computadores. Sistemas de informagao nos negécios.

Objetivo(s):

Familiarizar o estudante com equipamentos e conceitos basicos de informatica. Habilitar o aluno a
utilizar a internet como instrumento de pesquisa e trabalho. Habilitar o aluno a utilizar os recursos
basicos de um editor de texto, de uma planilha eletronica e de um editor de apresentacoes
multimidia.

Contetido Programadtico:

2. Utilizacdo das ferramentas basicas de um editor de texto; 3. Utilizagdo das ferramentas basicas
de uma planilha eletrénica: construcio de féormulas e graficos e insercao de fungoes; 4. Utilizacao
de ferramentas basicas de um editor de apresentacdes multimidia; 5. Potenciais da Web 2.0; 6.
Seguranca das informacodes disponivel na rede mundial de computadores. 7. Sistemas de
informagdo nos negdcios.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

BALTZAN P.; PHILLIPS, A. Sistemas de Informacao. Porto Alegre: McGraw-Hill, 2012.

MANZANO, A. L. N. G.,; MANZANO, M. I. N. G.Trabalho de Conclusiao de Curso utilizando o
Microsoft Office Word 2010. Sio Paulo: Erica, 2011.
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Componente Curricular: Metodologias Descritivas Rapidas de Analise Sensorial

Carga Horaria (horas): Créditos:? ( )Obrigatério

Codigo: 30 (x)Eletivo

Pré-Requisito(s):Analise

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): Sensorial de Alimentos

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Possibilidade de oferta em EAD 100% 30h

Ementa:

Comportamento do Consumidor frente a percepg¢des sensoriais. Metodologias baseadas em
atributos sensoriais especificos, metodologias holisticas, baseadas na avaliacdo de semelhangas
e diferencas globais entre produtos e metodologias baseadas na comparag¢do com referéncias.

Objetivo(s):

O objetivo é capacitar os alunos em novas metodologias sensoriais para rapidas para a
descricdo sensorial de alimentos.

Contetido Programadtico:

1. Andlise Sensorial e 0o Comportamento do Consumidor; 2. Metodologias baseadas em atributos
sensoriais especificos: Peril livre, Perfil Flash, Check-all-that-apply (CATA), rate-all-that-apply
(RATA); 3. Metodologias holisticas: sorting, mapeamento projetivo; 4. Métodos baseados na
comparacgdo com referéncias: Posicionamento Sensorial Polarizado

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

VARELA, P.; ARES, G. Recent Advances in Consumer Science.Methods in Consumer
Research. v. 1. Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition, 2018.

DELARUE, J.; LAWLOR, ].B.; ROGEAU, M. Rapid Sensory Profiling Techniques. Application in
New Product Development and Consumer Research. Nova York: Woodhead Publishing,
2015.

MININ,V.P.R. Andlise Sensorial - Estudo com Consumidores. 4.ed. Lavras: Editora da UFV,
2018

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul




Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Libras

Carga Hordria (horas): Créditos: 4 ( )Obrigatério

Codigo: 60 (x)Eletivo

Pré-Requisito(s): Sem pré-
requisitos

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Semestre(s):

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extensio: nio ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 60h

Ementa:

Estudo da Lingua Brasileira de Sinais, com foco nos Estudos Surdos, nos espacos clinicos,
educacionais, sdcio-antropoloégicos e linguisticos.

Objetivo(s):

Esquematizar e discutir as tematicas sociais/educacionais que permeiam a comunidade surda
e suas variaveis com enfoque nos estudos surdos e linguisticos.

Contetido Programadtico:

1.Introducdo aos estudos surdos: visdo clinica e educacional (conceitos e significacdo cultural
na perspectiva da Comunidade Surda);2.Filosofias comunicacionais que influenciam os
métodos de ensino: Oralismo, Comunicac¢do Total, Bilinguismo e Pedagogia Surda;3.Introducdo
aos estudos de aquisicao de linguagem dos surdos: Libras como primeira lingua e portugués
como segunda lingua;4. Estudo basico de gramatica da Libras: efeitos de modalidade
das linguas e estrutura da lingua;5.Tradutor/Intérprete de Libras: formagao, habilidades e
competéncias;6.Legislacdo educacional e de acessibilidade referente a Libras e Comunidade
Surda;7.Conhecimento pratico de Libras: sinais da area da satde, escolar e geral.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

FELIPE, T.; MONTEIRO, M. Libras em Contexto: Curso Basico. 8. ed. Rio de Janeiro: Walprint
Grafica e Editora, 2007. Disponivel em: http://www.librasgerais.com.br/materiais-
inclusivos/downloads/libras-contexto-estudante.pdf.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre:Artmed, 2004. Disponivel em: https://www.livrebooks.com.br/livros/lingua-de-
sinais-brasileira-estudos-linguisticos-ronice-muller-de-quadros-or-lodenir-becker-karnopp-
_ejvixl7cdOc/baixar-ebook.

QUADROS, R. M. de. O “bi” do bilinguismo na educacdo de surdos In: FERNANDES, E. (org.)
Surdez e bilingiiismo. Porto Alegre: Mediacdo, 2005, v.1. Acesso em:
http://www.ronice.cce.prof.ufsc.br/index_arquivos/Documentos/bilinguismo.pdf.
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Componente Curricular: Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Codigo: | Carga Horaria (horas): 30 | Créditos:2 ‘ ( )Obrigatério (x)Eletivo

Pré-Requisito(s):Sem pré-

Curso(s):Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | Semestre(s): .
requisitos

Modalidade: () Presencial (X ) A distancia () atividade curricularizavel de Extens3o: nio ha

Possibilidade de oferta EAD 100% 30h

Ementa:

Componente curricular destinada ao desenvolvimento multi e interdisciplinar de
conhecimentos na drea de Ciéncia de Alimentos através de temdticas ndo abordadas em outros
componentes curriculares e emergentes na area

Objetivo(s):

Desenvolver, aprimorar e atualizar conhecimentos atuais e especificos na area de Ciéncia de
Alimentos de forma a contribuir para a formacao do discente a fomentar o desenvolvimento
sustentavel de toda a cadeia produtiva de alimentos

Contetido Programadtico:

De acordo com o plano de ensino estabelecido pelo docente responsavel.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

Especifico para cada tema tratado
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5 PROPOSTA CURRICULAR

Neste capitulo apresenta-se a descricdo sobre as relagdes entre o ensino, pesquisa
e extensao, e consequentemente as articulagdes entre teoria e pratica. Ainda contempla
as especificidades sobre o Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC), os estagios, as

atividades complementares do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
5.1 Articulacdo das acbes de ensino, pesquisa e extensao

Propde-se a integracdo das agdes de ensino no curso, com as de pesquisa e de
extensdo. E recomendado que os docentes proponham atividades de pesquisa vinculadas
aos componentes curriculares, de forma a estimular a busca pela geracao do
conhecimento, a pratica da iniciacdo cientifica e o surgimento e/ou a consolida¢do de
propostas de pds-graduacdo na area.

De igual forma, recomenda-se a insercdo das acdes de extensdo, a fim de aproximar
a Universidade a comunidade e capacitar os discentes para o dialogo com a sociedade, no
sentido de ampliar os saberes dentro e fora da Universidade, visando seguir o
estabelecido no Plano Nacional de Educacao (BRASIL, 2014) e a Resolucdao n2 7 de 2018
do Ministério da Educagao (BRASIL, 2018) que estabelecem diretrizes para a Extensdo na
Educacao Superior Brasileira, as coordena¢des de curso devem garantir a disponibilidade
de ao menos 270 horas (10% da carga horaria total do curso) de projetos e programas de
extensdo, dentro dos cinco formatos sugeridos na Resolucao do CONEPE 019/2020, aos
discentes em que eles sejam protagonistas nas atividades.

O ensino, a pesquisa e a extensdo articulam-se quando, destes podem ser
articuladas em forma de projetos de pesquisa, que também sejam apresentados e
propostos com aplicagdo dentro da comunidade , inserindo o estudante na pesquisa
cientifica e também na sua area de atuacao profissional, o ensino alia-se a pratica da
ciéncia, que devolve a sociedade o conhecimento pratico da Universidade, promovendo
melhorias na qualidade de vida, produtos e processos na area de alimentos.

A modalidade da curricularizacao da extensdo no Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos sdao aquelas estabelecidas pela Politica de Extensdo (Resolugao

018/2020) e pela Resolucdao 019/2020.0s projetos e programas para tal fim devem ser
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cadastrados devidamente na Pro-Reitoria de Extensdo. Ficando a cargo do estudante
protocolar o pedido e seus comprovantes para solicitacdo das horas de extensao. reitoria
de Extensdo, com excecdo das modalidades que prevéem criacdo de componentes
curriculares. Nas atividades para aproveitamento nesses moédulos, o estudante deve ser
colaborador ou executor ativo da a¢do ou evento de extensdo, ndo sendo aproveitadas
participa¢des onde o estudante foi ouvinte ou participante passivo. Fica a cargo do
colegiado de curso a analise e deliberagao sobre o aproveitamento. O aproveitamento de
horas se limita a 540 horas (20% da carga horaria total do curso). Fica vedado o uso em
duplicidade de documentos para aproveitamento de horas de extensao para as atividades

complementares.
5. 2 Extensao Universitaria

A extensao universitaria é um processo educativo, cultural e cientifico, que se
articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, e que viabiliza a relacao
transformadora entre a Universidade e a sociedade. Dentro desta concepg¢do considera-se
que a extensdo: (a) representa um trabalho onde a relacdo escola-professor-aluno-
sociedade passa a ser de intercambio, de interacgao, de influéncia e de modificagao mutua,
de desafios e complementaridade; (b) constitui um veiculo de comunica¢do permanente
com o0s outros setores da sociedade e sua problemdatica, numa perspectiva
contextualizada; (c) € um meio de formar profissionais-cidadaos capacitados a responder,
antecipar e criar respostas as questdes da sociedade; (d) é uma alternativa de produgao
de conhecimento, de aprendizado mutuo e de realizacdo de ag¢des simultaneamente
transformadoras entre universidade e sociedade; (e) favorece a renovagdo e a ampliagdo
do conceito de “sala de aula”, que deixa de ser o lugar privilegiado para o ato de aprender,
adquirindo uma estrutura agil e dindmica, caracterizada por uma efetiva aprendizagem
reciproca de alunos, professores e sociedade, ocorrendo em qualquer espago e momento,
dentro e fora da Universidade.

As diretrizes da Extensdo Universitaria sdo: (a) interagdo dialdgica; (b)
interdisciplinaridade e interprofissionalidade; (c) indissociabilidade Ensino-Pesquisa-
Extensao (d) impacto na formagdo do estudante e (e) impacto e transformacgdo social.

Em consonancia com a resolu¢do N° 7, de 18 de dezembro de 2018, do Ministério

da Educacdo, as atividades de extensao no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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deverao somar 10% da carga horaria total do académico formado. A inser¢do da extensao
no curriculo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Uergs esta de acordo com
as Resolugdes do Conepe 018/2020, que Institui e Regulamenta a Politica de Extensao
Universitaria da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, e 019/2020, que
regulamenta o registro e a inclusdo das atividades curricularizaveis de extensdo nos
curriculos dos cursos de graduacdo da Uergs, e dd outras providéncias. Para o
cumprimento dessa carga horaria, o curso de ciéncia e tecnologia de alimentos oferecera
aos académicos a possibilidade de participar de projetos de extensao.

A Resoluc¢do do Conepe 019/2020 estabeleceu que o académico devera buscar os
10% de sua carga horaria total do curso em atividades de extensao em fontes que estejam

classificadas em, pelo menos, trés dos cinco formatos sugeridos.

Quadro 9- Distribuicdo da carga horaria de extensao nos diferentes formatos, de acordo com a
Resolugdo do Conepe 019/2020.

FORMATO Atividade Carga horaria
Sustentabilidade e desenvolvimento regional 15h
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 30h
a0 Ambi 1
Gestdo Ambienta 15h
~ Resi
Gestdo de Residuos 15h
Diagnéstico e elaboracao de Projetos
1 30h
Componentes curriculares da grade curricular do curso.
(Obrigatorias)
105h
Total =
Tépicos Especiais de Extensao [, II Minimo: 30h
(Eletivas) 30h para cada TEE. Maximo: 60h
2 Aproveitamento de at1v1dade§ cu;;cularlzavels de extensdo. Minimo: 105h* -
(quadro 12) Contemplando pelo

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul



Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

menos dois formatos.
3 Prestacgdo de servigos.
Maximo: 165h
4 Empresas Juniores e Incubadoras.
5 Publicagdes e outros produtos académicos extensionistas.
TOTAL DE OFERTA POSSIVEL 270h

*Caso o académico nio faca a Eletiva (TEE).

A seguir (quadro 11), um exemplo, com base no quadro 10, das possibilidades de
Curriculariza¢do da extensdo. No primeiro formato (Formato 1) o discente ira cursar 105h
de componentes curriculares obrigatorios e mais uma TEE. Cada TEE compreende 30h.
Além do formato 1, o discente tera que realizar atividades em, pelo menos, mais dois

formatos (2, 3, 4 e 5) para completar a carga horaria exigida.

Quadro 10- Exemplo de atividades curricularizaveis de extensdo para composi¢do da carga
horaria total de 270 horas.

FORMATO Atividade Carga horaria
Sustentabilidade e desenvolvimento regional 15h
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 30h
Gestdo Ambiental 15h
Gestdo de Residuos 15h
1 L « .
Diagnostico e elaboragdo de Projetos 30h

Componentes curriculares da grade curricular do curso.

(Obrigatorias)
Total 105h
Eletiva TEE I 30h
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Aproveitamento de atividades curricularizaveis de extensao:
participacdo em bolsas de extensdo; participacdo em a¢des de
extensdo como coordenador da agdo ou como colaborador;
2 participacdo na organizacdo de eventos abertos a comunidade

externa etc.

115h

3 Prestacdo de servicos 10h

4 Empresas Juniores e Incubadoras

5 Publicagdes e outros produtos académicos extensionistas 10h

TOTAL 270h

Fica estabelecido, portanto, que as modalidades e fontes para cumprir a carga

horaria de extensio serio:

1) Ao longo do curso estdo previstas atividades de extensdo nos semestres, que sdo
chamadas Tépicos Especiais em Extensdao (TEE). Essas atividades sao
oportunidades que os discentes possuem para completar a carga horaria minima
nessas atividades. Ao todo, estao previstas duas TEEs ao longo do curso, e cada uma
equivale a 30 horas. Elas serdo, neste PPC, posicionadas em semestres de acordo
com as habilidades acumuladas até entio e com a carga horaria. E uma distribuicio
recomendada e pode ser modificada conforme as necessidades de cada unidade e
deliberacdo dos colegiados. Por serem componentes eletivos, as TEEs sdo opcionais.
Esses componentes estdo de acordo com o formato 1A da Resolucdo do Conepe

019/2020.
1.1)\Calculos possiveis aos académicos:
Observar o quadro 10.

Exemplos:

a) 105h (Obrigatdrias) + 60h (2 Eletivas) + 105h (formatos 2,3,4,e,5) = 270h
b) 105h (Obrigatérias) + 30h (1 Eletiva) + 135h (formatos 2,3,4,e,5) = 270h
c) 105h (Obrigatorias) + Oh (0 Eletiva) + 165h (formatos 2,3,4,e,5) = 270h

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul



Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.2) Antes do inicio de cada semestre, os colegiados dos cursos terao a incumbéncia
de reunir-se para delinear o(s) projeto(s) de extensdao mais adequado(s) para cada
turma e que devera ser implementado nos TEEs. Ou seja, cada turma que estiver em
um TEE terd uma atividade de extensdo. As atividades deverdao se apoiar nos
conteddos e assuntos que serdo abordados na etapa corrente. Conforme ementas

abaixo.

1.3) Todos os professores atuantes no semestre, deverdo ser convidados para a
participacao. E importante que haja a interacao entre as componentes curriculares
e empenho de todos os docentes, que poderao revezar na coordenagao dos projetos.
Estes, por sua vez, serdo cadastrados como fluxo continuo no sistema da Pro-

Reitoria de Extensio.

1.4) Caso o académico ndo tenha desempenho satisfatério na atividade, ele podera
ser reprovado, e ndo podera aproveitar as horas de extensdo vinculadas ao

componente curricular.

1.5) Os professores participantes deverdao disponibilizar tempo para atender os
alunos em hordrio de aula, podendo dedicar parte de algumas aulas ou uma(s) aula

inteira, caso necessario.

5.2.1 Atividades curruclarizaveis de Extensdo: Topicos Especiais em Extensdo

Componente Curricular: Tépicos Especiais em Extensao (TEE) I

Codigo: Carga Horaria (horas): 30 Créditos: 2 () Obrigatério (X) Eletivo

Curso(s): Ciéncia e | Semestre(s): Eletivo Pré-Requisito(s): Sem pré-requisito
Tecnologia de Alimentos

Modalidade: ( x ) Presencial () A Distdncia ( x ) Atividades curricularizaveis de extensao: 30 horas

Pratica: 30 horas
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Desenvolvimento de atividades de extensio, elaboradas pelo colegiado do curso e adequadas a
realidade em que o curso esta inserido, a etapa e perfil do curso e a missdo da UERGS.

Fazer contato com a comunidade. Aprender a se comunicar. Desenvolver a capacidade de trabalhar
em grupo. Testar os conhecimentos e capacitar para a vida profissional. Aproximar a comunidade
e a Universidade.

Escolha do tema adequado ao semestre, local de trabalho e publico beneficiado. Determinar o tipo
de acdo. Elaborar o cronograma. Se necessario, dividir equipes de acordo com as aptiddes. Execucdo
do projeto. Avaliacao do projeto e relato de caso.

De acordo com o tema e o tipo do projeto a ser executado.

Codigo: Carga Horéria (horas): 30 Créditos: 2 () Obrigatério (X) Eletivo

Curso(s): Ciéncia e | Semestre(s): Eletivo Pré-Requisito(s): Sem pré-requisito

Tecnologia de Alimentos

Modalidade: ( x ) Presencial () A Distancia ( x ) Atividades curricularizaveis de extensao: 30 horas

Pratica: 30 horas

Desenvolvimento de atividades de extensao, elaboradas pelo colegiado do curso e adequadas a
realidade em que o curso esta inserido, a etapa e perfil do curso e a missdo da UERGS.
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Fazer contato com a comunidade. Aprender a se comunicar. Desenvolver a capacidade de trabalhar
em grupo. Testar os conhecimentos e treinar para a vida profissional. Aproximar a comunidade e a
Universidade.

Conteudo programatico:

Escolha do tema adequado ao semestre, local de trabalho e publico beneficiado. Determinar o tipo
de acdo. Elaborar o cronograma. Se necessario, dividir equipes de acordo com as aptiddes. Execucao
do projeto. Avaliacdo do projeto e relato de caso.

Bibliografia Basica:

De acordo com o tema e o tipo do projeto a ser executado.

2) As atividades de extensdo realizadas dentro dos projetos de professores e fora
da UERGS poderdo ser aproveitados, de acordo com o formato 2 proposto pela
Resolucdo Conepe 019/2020. O académico que quiser aproveitar as horas de
extensdo fora das TEEs, deverd fazer o pedido para o coordenador do curso,
entregando os certificados. Os professores fardao a deliberacao e, com base no
quadro 12 deste PPC. As atividades serao inseridas diretamente no Solis, de forma a

contar horas de extensao na formagao do académico.

3) O académico podera aproveitar horas de extensdao em projetos externos a
Universidade, ou atividade profissional, desde que o colegiado de curso delibere e
considere apropriado. Para validar as horas, o quadro 12 deste PPC devera ser
utilizado para balizar a decisdao. Nesta modalidade, estdo contempladas prestacdo de
servicos (praticas profissionais, transferéncia tecnoldgica, assessorias e
consultorias). Realizacdo de trabalho ou prestacdo de servigcos que se caracterizem
como extensdo, ou seja, que apresentem a articulagdo entre Universidade e
Sociedade; podendo também ocorrer se contratado por terceiros (comunidade,
empresa, 6rgao publico etc.) e mantiver esta caracteristica. A prestacdo de servigos
pode ser um servico eventual, como: Consultoria; Assessoria; Curadoria;

Atendimentos. Essas atividades estdo de acordo com o formato 3 da Resolugdo do

Conepe 019/2020.
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4) Horas de trabalho em Empresas Juniores e Incubadoras. Criagdo por estudantes
de Empresas Juniores (com orientacdo de docente) e a participacdo em Incubadoras
devidamente formalizadas junto as instancias superiores da Universidade, de
acordo com o formato 4 da Resolucdo do Conepe 019/2020. Para validacdo das

horas, deve-se obedecer aos critérios do quadro 12 deste PPC.

5) Publicacdes de cunho extensionista em revistas, jornais, folders, material de
expressao artistica ou cultural relacionados a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
programas de radio ou televisao, “podcasts” em plataformas digitais, blogs, resumos
em eventos e artigos em peridédicos especializados em extensdo, e outras
publicagcdes ou manifestagdes que sejam consideradas de acordo com o escopo e
missdo do curso. Neste caso, o formato proposto é o 5, de acordo com a Resolucao
do Conepe 019/2020. As atividades deverao ser validadas pelos colegiados,

respeitando o quadro 12 deste PPC.

Quadro 11- Quadro de aproveitamento de atividades de extensao no curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Pontuacio C/H
Descricao da atividade

Minima Maxima

Formato 2

Ministrante de oficina, curso, palestra ou similar na area das ciéncias
agrarias. Para uma hora de palestra ou oficina, somam-se duas horas de 3 45
preparacdo, totalizando trés horas a considerar.

Participagdo em projetos sociais governamentais e ndo governamentais,

15 45
com certificado (por projeto).

Participacdo em Programas/Projetos de Extensdo como bolsista sob
orientacdo de professor da instituicio ou de outra IES (por 15 45
programa/projeto ou semestre).

Participacdo em Programas/Projetos de Extensdo como voluntario sob
orientacdo de professor da instituicio ou de outra IES (por 9 45
programa/projeto ou semestre).

Participacdo em eventos tematicos (feiras, exposi¢oes, mostras, etc.), na
area das ciéncias agrarias (por evento). Participacdo ativa, como
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expositor, monitor ou avaliador. Nesse caso, a participagdo como ouvinte
ou visitante ndo sera pontuada.

Organizacgdo de eventos de extensdo. Apenas para eventos classificados
como extensao, que atenda o publico externo. (3 horas por evento)

Atividade de extensdo em parceria da Universidade com drgaos,
empresas ou institutos que prestem servicos de extensdo rural ou
pesquisa, que tenha contato com a comunidade (por evento ou
atividade).

Formato 3

Consultoria, assessoria, curadoria ou atendimentos. Trabalho em equipe
ou grupo vinculado a Universidade. (por trabalho)

Formato 4

Trabalho em Empresas Juniores e Incubadoras, devidamente
cadastradas e reconhecidas pela Universidade. (por semestre 10 30
trabalhado)

Formato 5

Publica¢des de cunho extensionista: artigo em periddico especializado

~ o L 15 45
em extensdo como primeiro autor. (por publicacio)

Publicag¢des de cunho extensionista: artigo em periddico especializado
em extensdo como co-autor. (por publica¢io)

Publicag¢des de cunho extensionista: resumos em anais de eventos. (por
publicagio)

Publica¢des de cunho extensionista: texto em jornais ou revistas para
publico leigo. (por publicagao)

Publicagdes de cunho extensionista: participacdo (protagonista) ou
entrevista em programas de radio, televisao ou em “podcasts”, produgio 3 15
de programa. (por programa)

Publicagdes de cunho extensionista: organizacdo e producdo de
“podcasts” e videos em plataformas digitais ou blogs, com publicacdo de
contetudo regular. Pontua em grupos de trés publica¢des. Participacoes 3 30
esporadicas em “podcasts” organizados por outras pessoas devem
contar como entrevistas.

5.2.2 Descrigdo das atividades de extensdo (programas, projetos desenvolvidos e em
desenvolvimento)

De acordo com Resolu¢ao CONEPE 018/2020, (UERGS, 2020), no ambito da Politica

de Extensao da Uergs as a¢des de extensao sdo classificadas nas seguintes areas tematicas

@ uergs

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul



Projeto Pedagdgico de Curso * Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

(Resolucao MEC N. 7, de 18 de dezembro de 2018):

[ - Comunicacao;

II - Cultura;

[l - Direitos Humanos e Justica;
[V - Educacao;

V - Meio Ambiente;

VI - Satde;

VII - Tecnologia e Produgao;

VIII - Trabalho.

Sendo os Programas institucionais:

[ - Programa de Comunicacgao;

Il - Programa de Cultura;

[II - Programa de Direitos Humanos e Justica;
IV - Programa de Educacao;

V - Programa de Meio Ambiente;

VI - Programa de Saude;

VII - Programa de Tecnologia e Producao;

VIII - Programa de Trabalho.

Os projetos de extensdo aprovados pela Pro-Reitoria de Extensao no periodo de
2013 a 2020 relacionados com o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sdo listados

abaixo:
a) Curso de capacitacdo em qualidade e higiene de alimentos e ambientes de
agroindustria;
b) Producgdo de Cerveja Artesanal;
c) Fomento ao desenvolvimento de Agroindustrias Familiares no Vale do Taquari;

d) Programa de Qualificagdo de Agroindustrias Familiares Produtoras de Queijo
feito com Leite Cru no Vale do Taquari;
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e) Seguranca e qualidade do alimento em sistemas de merenda escolar;
f) Potencialidades do uso dos frutos de butid como geradores de emprego e renda;
g) Sensibiliza¢do para a producdo e consumo de alimentos organicos;

h) Capacitacao de Merendeiras da Rede Estadual de Ensino de Caxias do Sul para
as Boas Praticas na Elaboracdo de Alimentos;

i) Arranjo Produtivo Local das Agroindustrias Familiares do Vale do Taquari;

j)  Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: importante ferramenta para o controle
de qualidade em agroindustrias familiares e Servicos de Alimentacao;

k) Seguranca Alimentar nas propriedades rurais da regido da Serra Gaucha;
1) Plantas Alimenticias Nao-Convencionais;

m) Nucleos de Estudos em Agroecologia e Producdo Organica no Territorio Rural
Vale do Taquari;

n) Curso de Férias: Boas Praticas e Conduta em Laboratdrios;

o) Horta Comunitaria em Escolas da Rede Publica;

5.3 Pesquisa

A pesquisa na Uergs tem como principio fundamental estimular o
desenvolvimento do espirito cientifico, do pensamento reflexivo, incentivando o trabalho
de investigacao cientifica, com a insercdo de eixos de pesquisa nas matrizes curriculares
e nas tematicas de extensdo, com vistas ao desenvolvimento da ciéncia, da tecnologia, do
conhecimento, da arte e da cultura.

Para a institucionalizacao da pesquisa na Uergs destacam-se orgamento especifico
para a pesquisa e para a pds-graduacdo, a valorizacao da producao cientifica tanto para o
ingresso como para a promoc¢ao da docéncia, a ampliagdo do quadro de docentes, a
institucionalizacdo da atividade sabatica, a criacdo e fortalecimento do estagio pds-
doutoral, entre outras.

Além da preocupacgdo em criar condi¢cdes para oferecer um ensino de graduacao de
qualidade, ha o fomento para agdes que visem articular a graduagdo com a pesquisa e a
pds-graduacdo. Nesse processo, o Programa Institucional de Bolsas de Inicia¢do Cientifica
(IC), de Bolsas de Inicia¢do tecnolodgica e Inovagao (ITI), ambos centrados na iniciagdo de

estudantes de graduacdo, em questdes de pesquisa cientifica, existentes para todas as
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areas do conhecimento, tém papel preponderante no incentivo e na formag¢do de novos
pesquisadores e na proposicao de novos programas de pos-graduacdo stricto sensu. O
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, aprovado pela CAPES em
2018 e implantando na Uergs em 2019 visa fortalecer os projetos e grupos de pesquisa na
area de Ciéncia de Alimentos e fomentar a formacdo de alunos de graduacdo do
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos em iniciagdo cientifica e inovagdo
tecnologica.

Ainda destaca-se para institucionalizacdo da pesquisa, o apoio financeiro para
aquisicao de material de consumo e material permanente, necessarias para realizacao de
pesquisas, incentivo a participacdao dos docentes e discentes em eventos cientificos, bem
como na divulgacdo dos trabalhos produzidos na Uergs.

No que se refere a regionalizacdo da pesquisa e da pds-graduacdo, é necessario a
percepcdao de que, embora exista ainda caréncia de pesquisadores em muitas areas
relevantes, é imprescindivel priorizar aquelas que dizem respeito as caracteristicas e aos
problemas especificos da regido, sem perder a perspectiva que a ciéncia é universal.

Também fazem parte da pauta das pesquisas da universidade e na estruturagdo de
programas de pds-graduacdo Stricto sensu planos de cooperacdo internacional que
envolvam paises vizinhos da América Latina, e paises de outros continentes, tais como
Coréia do Sul, Portugal, Alemanha, entre outros. Desta forma podemos qualificar os
nossos docentes-pesquisadores e servidores técnicos e administrativos, além de
internacionalizar e aumentar as colaboragdes cientificas internacionais.

A transferéncia de tecnologia tem um papel fundamental como ponte entre o
conhecimento gerado na instituicao e o setor produtivo, contribuindo para uma producao
regional mais elevada e mais eficiente. Este processo proporcionara um aumento na
capacidade das empresas do Estado do Rio Grande do Sul em obter mao-de-obra
qualificada, criando, desta forma novas oportunidades de empregos e estimulo a
canalizacdo de recursos para as atividades desenvolvidas na Institui¢ao.

A Uergs visando proteger seus conhecimentos, possui seu Nucleo de Inovacido
Tecnolégica (NITUergs). As metas sdo de expansdao e consolidacdo deste nucleo,
estimulando nossos pesquisadores a desenvolver projetos que envolvam inovagdes
tecnolégicas. Uma ferramenta importante para a expansao destas atividades sera a
criacdo de uma incubadora, que teria papel de destaque na relacdo com a sociedade,

desenvolvendo novos processos tecnolégicos e produtos inovadores, desenvolvidos por
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nossos pesquisadores, em conjunto com empresas.

A Pos-Graduagdo cabe a tarefa de formar os profissionais aptos a atuar, nos
diferentes setores da sociedade e capazes de contribuir, a partir da formacao recebida,
para o processo de modernizagdo do Estado, e do Pais como um todo. Os cursos de pos-
graduacao Lato sensu da Uergs tém papel importante na formagao de recursos humanos
especializados para as atividades de ensino e de pesquisa, bem como para atuar no
mercado de trabalho de modo geral. Neste mesmo sentido estdo sendo implantados os
primeiros cursos de pés-graduacdo Stricto sensu em areas estratégicas de atuacao da
universidade.

Considerando que a poés-graduacdo é o resultado do principio integrador dos
diversos niveis educacionais e representa o vértice dos estudos, constituindo-se num
sistema especial de cursos que se propde atender as exigéncias da investigacao cientifica

e da capacitagdo docente, foram definidos os principios que norteardo a politica

institucional de pesquisa e p6s-graduacao. Sdo eles:

a) Consolidacdo dos Grupos de Pesquisa, visando uma articulacdo entre as varias
areas do conhecimento, bem como o fortalecimento das areas especificas,
potencializando a missao institucional e a inser¢dao da Universidade no contexto

regional;

b) Consolidacdo, acompanhamento e avaliacdao da producao cientifica e tecnolégica
dos Grupos de Pesquisa certificados da Universidade, baseados nos critérios da

politica nacional de pesquisa e pos-graduacao;

c) Desenvolvimento das linhas de pesquisa nos Grupos de Pesquisa da Universidade
de forma integrada aos projetos pedagoégicos dos cursos de graduagdo e as

atividades de extensao da Universidade;

d) Qualificacdo da produgdo cientifica da Universidade por meio da interacao dos

Grupos de Pesquisa com as agéncias de fomento, visando a captacdo de recursos;

e) Fortalecimento da Pds-Graduacdo Stricto sensu Profissional em Ciéncia e
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Tecnologia de Alimentos;
f) Consolidacdo e ampliacdo da Pés-Graduacdo Lato sensu;

g) Desenvolvimento de propostas de cursos institucionais que estimulem parcerias

com entidades publicas e privadas;

h) Fomento prioritdrio com recursos proprio da universidade para os Grupos

Pesquisa ligados aos Programas de Pds-Graduacgdo Lato e Stricto sensu;

i) Fixacdo de Pesquisadores Sénior para a consolidagdo de grupos de pesquisa novos

e existentes;

j) Expansao do Programa Institucional de Bolsas de Iniciacao Cientifica e de Bolsas
de Iniciacdo Tecnolodgica e Inovacgao, visando a expansao da interface entre ensino

de graduacado, pesquisa e pds-graduagao;

k) Incentivo ao desenvolvimento de processos tecnologicos e de inovacgao,

envolvendo acdes o Nucleo de Inovacao tecnologico;
1) Elaboracgao e aceitabilidade de bolos enriquecidos com farinha de ervilha verde;

m) Utilizacdo de sementes de chia em substituicao parcial ou total dos ovos na

fabricacdo de massas alimenticias;

n) Aproveitamento da borra resultante da separa¢do dos componentes das capsulas

de café expresso na elaboracdo de um produto alimenticio.

5.3.1 Descrigdo dos programas e projetos de pesquisa

Os temas de projetos e linhas de pesquisa a serem executados no ambito da
Universidade, deverdo levar em conta as areas prioritarias de sua atuacdo. Neste sentido,
sdo fundamentais os investimentos na forma¢do e na constante capacitacdo de
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doutores/pesquisadores nessas areas. Além disso, torna-se urgente a criagdo de um

numero maior de

grupos de pesquisa e a qualificacdo e o fortalecimento dos grupos de

pesquisa ja existentes.

Os projeto

s de pesquisa no ambito do Curso de Bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos estdo voltadas para as areas de Ciéncia de Alimentos, Tecnologia

de Alimentos, Engenharia de Alimentos, Seguranca Alimentar e Nutricional,

Desenvolvimento

Rural, sendo, na atualidade, os registrados na Pr6-Reitoria de Pesquisa

e Pos-Graduacgdo sdo:

a)

b)

g)

h)

j)

k)

D

Produgdo de chips a partir do aproveitamento do bagaco resultante da
extracdo do amido de mandioca;

Elaboracgdo e aceitabilidade de biscoitos enriquecidos com amido de
banana verde;

Estudos Tecnoldgicos para a Valorizacdo de Residuos industriais e
domésticos de alimentos;

Resgate e valorizacdo de sementes crioulas na regido do Vale do
Taquari/RS;

Agroecologia no territdrio rural Vale do Taquari/RS: diagnostico da

producgdo organica;

Caracterizacdo de plantas alimenticias ndo convencionais nativas no

Rio Grande do Sul: namero de cromossomos, atividade antimicrobiana

e compostos bioativos;

Producao e Avaliacdo De Novos (Bio)Materiais Preparados A Partir

Fontes Vegetais Residuais Ou Alternativas;

Queijo de leite cru: uma visdo de qualidade, social e sanitaria;
Elaboracao de cervejas estilo fruit beer de alta fermentacao, utilizando

malte artesanal, cereja-do-rio-grande e guabiroba;

Elabora¢ao de massa fresca tipo fettuccine enriquecida com farinha da
fracao foliar de hortaligas;

Aspectos de qualidade na produgdo de cerveja artesanal;

As micro e pequenas cervejarias da regido da Serra Gaucha:
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autenticidade, potencialidades e perspectivas;
m) Vinhos espumantes moscatéis: um estudo de caso;

n) Andlise da producao industrial e dos residuos em uma vinicola na
serra gaucha;

o) Crescimento e inovagdo: as micro e pequenas cervejarias da serra
gaucha;

p) Avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacdo na Produc¢do de Mel nas
Pequenas Propriedades Rurais de Caxias do Sul/RS;

q) Levantamento da agricultura familiar e da agrobiodiversidade no
municipio de Caxias do Sul/RS;

r) Mel de abelhas sem Ferrao: Avaliacdo de métodos de desidratacao;
s) Qualidade do mel: - Mel de Abelhas sem Ferrao: Avaliacao de métodos
de desidratacdo; - Mel de abelhas do género Apis: aspectos fisico-

quimicos;

t) Avaliacdo da qualidade de Farinha de Visceras com Ossos produzida
em Abatedouro Frigorifico em Presidente Lucena/RS;

u) Caracterizacao dos Méis provenientes das Regides Serra e Campos de
Cima da Serra do RS: atributos de qualidade regional;

v) Avaliacdo comparativa dos parametros fisico-quimicos de azeites de
oliva produzidos no estado do Rio Grande do Sul com azeites de oliva
importados;

w) Avaliacdo da Genotoxicidade Causada Pelo Uso de Agrotdxicos em
Produtores Rurais;

x) Desenvolvimento de Tecnologia de Producdo de Hidromel Classico e
Melomel com Adig¢do de Jabuticaba (Plinia cauliflora);

y) Desenvolvimento de Tecnologia de Producgdo de Bebida Fermentada
de Laranja (Citrus sinensis).

z) Elaboracao de vinho branco lupulado por processo de dry-hopping;
aa) Eficiéncia Energética na Desidratacdo de Alimentos;
bb) Ultrassom na Desidratacao Convectiva de Alimentos;

cc) Utilizacao de sementes de chia em substitui¢cdo parcial ou total dos
ovos na fabricacdo de massas alimenticias;
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dd) Determina¢do do padrao de consumo alimentar de estudantes de
uma universidade da cidade de Cruz Alta/RS;

ee) Elaboracdo e aceitabilidade de bolos enriquecidos com farinha de
ervilha verde;

ff) Aproveitamento da borra resultante da separacdao dos componentes
das capsulas de café expresso na elabora¢do de um produto alimenticio;

gg) Modificagdo enzimatica da Polpa de Banana Verde Visando a
Producao De Amido Resistente;

hh) Isotermas de adsorg¢ao de Leite em Pé Deslactosado;

ii) Determinacdo de compostos bioativos de casca de moranga cabotia
(Cucurbita mdxima x Cucurbita moschata) in natura e desidratada;

ji) Isotermas de Sor¢do de Residuos de Alimentos: Propriedades
termodinamicas;

kk) Aplicagdo de Taninos como Larvicida do Mosquito da Dengue
(Aedes Aegypti) E Floculador de Matéria Organica: Testes Preliminares;

1) Aproveitamento de folhas etalos de brocolis na elaboracgao de farinha
para aproducdo de paté;

mm) Elaboracdao de Chips Desidratados de Brocolis: caracterizagao
edeterminacdo da composicao fisico-quimica;

nn) Elaboracdo eavaliagao fisico-quimica e sensorial de Brownies sem
Glaten utilizando fermento natural;

oo) Elaboracdo de massa para salgados tipo coxinhas e risoles sem
glaten.

Andlise de perfil de consumidores de suplementos alimentares ou anabolizantes

em praticantes de musculagdo em uma academia de Cruz Alta - RS.

Aq) Avaliagdo das boas praticas de manipulacao de alimentos nas escolas

de Educacdo Basica e Infantil do municipio de Palmeira das Missdes-RS;

Ar) Desenvolvimento de produtos de confeitaria com suplementacao de

microalga;
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As) Avaliacao sensorial de queijo maturado com adicao de especiarias;

At) Comparacao de métodos de inativagdo térmica e quimica de enzimas

oxidativas em kiwi e berinjela;

Ax) Producdo de farinha funcional a partir de cascas e albedos de frutos

para aplicacao em alimentos;

Ay) Producdo de cerveja artesanal com adicdo de mel e diferentes

concentragoes de polpa de physalis.

5.4 Componentes com carga horaria a distancia

De acordo com a Portaria do MEC 2117/2019 e a Politica de EaD da Uergs
(Resolugdo Conepe 019/2021), os cursos presenciais podem realizar atividades a
distancia, desde que esta oferta ndo ultrapasse 40% (quarenta por cento) da carga horaria
total do curso. Portanto, no presente curso, essa carga horaria maxima a distancia perfaz
1080 horas. A cada planejamento semestral, o colegiado de curso pode definir, dentre as
atividades assinaladas neste projeto pedagodgico para poderem ter carga horaria a
distancia, se elas utilizarao ou nao esta possibilidade e em que medida.

Sera oferecido no inicio do curso, em carater obrigatorio, o componente curricular
de “Fundamentos da Educagdo a Distancia”, que contempla em sua ementa, uma
capacitacdao em ambientes virtuais de aprendizagem.

Determina-se, por meio deste projeto pedagdgico, que o0s componentes

n u

curriculares “Producdo Textual”, “Fundamentos de Educacdo a Distancia”, “Fundamentos

»” o« » « » «

de Calculo”, Fundamentos de Fisica”, “Estatistica”, “Fundamentos de Economia”, “Gestao
de Sistemas Agroalimentares”, “Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional”, “Nutricao
e Metabolismo”, “Inglés Instrumental” e “Antropologia da Alimentac¢do”, “Gestdo de
Pessoas”, “Comercializacdo e Marketing” e “Epidemiologia e Toxicologia" poderdo ter
carga horariana modalidade EaD, sendo que o primeiro encontro e as avaliacdes deverao
ocorrer, obrigatoriamente, em encontros presenciais, sendo que o professor tem

autonomia para ministrar outras aulas presenciais se julgar que isso seja necessario.
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As metodologias de ensino e avaliagdo nesta modalidade serdo elaboradas pelo
professor ministrante, em consonancia com as orientacdes emitidas pelo Nucleo de
Educacgao a Distancia (Nead) e com o aval da coordenacdo do curso e serdo apresentadas
aos alunos matriculados no primeiro encontro, bem como deverdo estar explicitas no
Plano de Ensino do componente em questdo. O docente, ainda, devera registrar o controle
de frequéncia dos estudantes nas atividades remotas e presenciais em conformidade com
o Plano de Ensino. O componente curricular a ser ministrado na modalidade EaD deve ter
autorizacdo prévia da coordenac¢do de curso e ser registrada no Nucleo de Educacdo a

Distancia (Nead).

5.5 Atividades complementares

Fazem parte também do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos as seguintes atividades complementares expressas no Quadro 08. A soma da
carga horaria de tais atividades pode perfazer um total de 100 horas, que podem ser
contabilizadas na carga horaria total do Estagio Supervisionado Obrigatorio, quando
devidamente comprovadas e aprovadas pelo colegiado do curso. As atividades
complementares, para fins de aproveitamento, devem ser realizadas no periodo de
permanéncia do académico como aluno regular do curso. Cabe ao estudante registrar as
atividades em formulario especifico, anexar cépia de documentos comprobatdrios
(certificados, programas de eventos, copia de publicagdo, entre outros) e encaminha-las a
Coordenacdao de Curso para andlise e avaliacdo dos créditos a serem atribuidos as
atividades desenvolvidas, sendo que os casos omissos serao decididos pelo colegiado do
curso na unidade onde o curso esta sendo oferecido.

O Quadro 13 lista as situacdes possiveis, bem como as cargas horarias para

aproveitamento como atividades complementares.

Quadro 12- Atividades Complementares e possivel aproveitamento de carga horaria.

Atividades Complementares

Atividade Descricao Pontuacido C/H
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sociais / por semestre

Minima | Maxima

Monitoria no curso por semestre letivo 20 40
Realizacdo de estagio ndo obrigatdrio por semestre letivo. 20 40

Ensino Participagio em Orgios Colegiados da Universidade e/ou 20 40
Diretérios académicos (por semestre).
Representacdo Académica em Conselhos da Universidade 20 40
(por semestre).
Outra atividade de ensino (a analisar) 20 40
Participacao em Projetos de Pesquisa de fomento interno 20 40
e/ou externo (por semestre).
Participacdo em grupo de pesquisa liderado por docente da 20 40

) Uergs e/ou outra IES (por semestre e por grupo).

Pesquisa
Publicacdo em revistas indexadas, livros (por publicagdo). 4 12
Outra atividade de pesquisa (a analisar) -
Participacdo como ouvinte em eventos, palestras, foruns 2 10
extensionistas e similares na drea do curso
Participacao em Programas/Projetos de Extensdao como
bolsista ou como voluntario sob orientacao de professor da 20 40
instituicdo ou de outra IES (por programa/projeto)
Participacdo em eventos tematicos (feiras, exposi¢oes, 8 24
mostras, etc.), na area da educagao.

Participacio como Merpbro de comissdo orga~nlzadora de .e\{ento, ag-a-o,

ouvinte de projetos, cursos de extensdo (optar se ir4 contabilizar para 4 20
Extensio validacdo da curricularizagdo ou horas complementares de

Estagio Supervisionado Obrigatério)
Participacdo em projetos sociais governamentais e nao
governamentais, desde que devidamente cadastrado na 20 40
ProEx (por projeto)
Participa¢do em empresas juniores e/ou incubadoras 10 30

Outra atividade de extensdo (a analisar)

* atividades validadas para ACC nio serdo validas para curricularizagido de extensido

Os estudantes poderdao também cursar componentes curriculares em outros cursos

da Universidade ou em outras instituicdes de ensino superior, podendo ser aproveitados

como créditos obrigatorios ou eletivos, desde que aprovados pelo colegiado de curso e

DECOR.
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5.6 Trabalho de Conclusao de Curso

A partir do sexto semestre do curso, estdo previstos os componentes curriculares
TCCI (Trabalho de Conclusao de Curso I) e TCC II (Trabalho de Conclusao de Curso II). O
aluno devera definir uma problematica na area de ciéncia e tecnologia de alimentos,
realizar o estudo e apresentar os resultados em banca examinadora. No TCC I, o discente
recebera informacgdes e orientacdes para elaborar e executar o seu projeto de pesquisa ou
extensdo. Neste primeiro componente, recebera orientacdes para entender as finalidades,
a importancia e os métodos para elaboragdo do trabalho, devendo elaborar o projeto e
apresenta-lo em forma de seminarios da proposta. No TCCII havera a apresenta¢do para

banca examinadora.

Componente Curricular: Trabalho de Conclusao de Curso I

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 30 ‘ Créditos:2 ‘ (x)Obrigatorio ( )Eletivo

Pré-Requisito(s): Conclusdo de, no
Semestre(s): 72 | minimo 90 créditos cursados no
curso e metodologia cientifica

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Modalidade de ensino: ( X ) Presencial ( ) a distdncia () atividade curricularizavel de extensdo: ndo
hd

Ementa:

Elaboracdo de projeto de pesquisa ou extensdo como parte do trabalho de conclusdo de curso.
Apresentacio das normas orientadoras para confeccdo do projeto e monografia.

Objetivo(s):

Desenvolver atividades orientadas para a elaboracdo da proposta de projeto pelo estudante;
Subsidiar a discussao e socializacdo pelo estudante da proposta de projeto.

Contetido Programadtico:

1. Definicdo do tema de estudo; 2. Metodologia para elaboracdo do projeto e da monografia; 3.
Definicdo do orientador; 4. Elaboracdo de projeto de Pesquisa ou extensdo pelo académico; 5.
Seminarios para apresentacdo da proposta de trabalho de conclusio de curso.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A;; SILVA, R. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 20009.

ECO, U. Como se faz uma tese. 24. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2012. (Estudos, v. 85)
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KOCHE, ]. C.Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 26.
ed. Petropolis: Vozes, 2001.

No segundo componente, TCC II, é que de fato, executara o projeto, mediante o
acompanhamento de um orientador, que deve ser um professor do Curso. O trabalho de
conclusdo serd apresentado a uma banca avaliadora composta pelo professor orientador,
outro professor do curso e um terceiro membro, preferencialmente, de outra unidade da
Uergs ou de outra Instituicdo, com formacdo minima superior completa, a critério da
coordenacdo do curso. Apds a defesa, o académico devera realizar as corre¢des sugeridas
e entregar a versao definitiva, na secretaria da Unidade Universitaria, aprovada pelo

professor orientador.

Componente Curricular: Trabalho de conclusao de curso II

Codigo: ‘ Carga Hordria (horas): 60 ‘ Créditos: 4

Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pré-Requisito(s): Trabalho de
Alimentos conclusdo de curso |

Modalidade de ensino: (X) presencial () a distancia( ) atividade curricularizavel de extensao:
nio ha

Ementa:

Semestre(s): 82

Componente caracterizado pelo desenvolvimento de monografia de conclusio de curso, a partir
de projeto elaborado no componente “Trabalho de Conclusdo de Curso I”,sob orientacido de
professor com formagao/atua¢do na area relacionado com o tema. O tema abordado devera ser
da area do curso. Ao final do componente, o aluno defendera o trabalho para uma banca
avaliadora. A defesa do relatorio sera oral, na forma de seminario e somente devera ocorrer apds
a monografia ter sido entregue previamente a banca. Pode-se caracterizar como projeto de
pesquisa ou extensao.

Objetivo(s):

Desenvolver no aluno a capacidade de se aprofundar num estudo aplicado e elaborar uma
monografia sobre este tema.

Contetido Programadtico:

1. Execugdo do projeto elaborado no TCC 1. 2. Confeccdo do trabalho de conclusdo de curso (TCC);
3. Entrega do TCC; 4. Defesa do TCC; 5. Realizagdo de ajustes de acordo com as correcdes
sugeridas pela banca.

Referéncias Bibliogrdficas Bdsicas:

De acordo com o tema do trabalho de conclusao de curso.
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5.7 Estagios curriculares

De acordo com o Art. 12da Lei N2 11.788, de 25 de setembro de 2008, para o ensino
superior “o estagio € um ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparac¢do para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em institui¢des de educagdo superior”.

O estagio supervisionado obrigatério podera ser cursado no nono semestre do
curso, ou, concomitantemente com os demais componentes curriculares, desde que
atendido aos pré-requisitos estabelecidos, terd duragdo minima de 300 horas, podendo
ser cursado a partir de completados 120 créditos cursados.

Ao iniciar o estagio, o aluno devera ter definido o local de estagio e entdo devera
apresentar ao professor orientador um plano com as atividades a serem realizadas e a
documentacgdo exigida pela Universidade. O relatorio de estagio devera ser apresentado
na modalidade escrita, mediante a entrega de um relatério fisico, cuja nota ficara a cargo
do professor orientador.

Além dos estagios obrigatérios, o aluno podera desenvolver a modalidade de
estagio ndo-obrigatoério. De acordo com o Artigo 2°, §2° da Lei 11.788 de 25 de setembro
de 2008: “estagio nao-obrigatério é aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatoria”.

Em ambas as modalidades de Estagio, de acordo com o art. 9° da Lei 11.788/08,
devem ocorrer em pessoas juridicas de direito privada ou em 6rgaos da administracao
publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de nivel superior
devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo profissionais,
estes podem oferecer Estagios desde que celebrem um Termo de Compromisso com a
Instituicdo de Ensino e o educando, além do Agente de Integracdo caso for necessario,
assim como ofertar instalacdes adequadas e indicar um funcionario do seu quadro de
pessoal, com formacdo e experiéncia profissional para orientar e supervisionar.

A jornada da atividade de Estagio sera definida em comum acordo entre a
Instituicdo de Ensino, a parte Concedente e o aluno estagiario, devendo constar no Termo
de Compromisso de Estagio, ser compativel com as atividades e a drea do curso do aluno,
além do Estagiario respeitar as seguintes orientagdes:

a) 4 (quatro) horas _diarias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de
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estudantes de educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional de educacdo de jovens e adultos;

b) 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes
do ensino superior, da educagdo profissional de nivel médio e do ensino médio
regular;

c) Podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, no periodos em
que nao estao programadas aulas presenciais (recesso escolar), pois o curso altera
teoria e pratica;

d) O aluno para realizar o Estagio Obrigatorio em periodo de recesso, além
de respeitar as normas de tramite da Universidade e as exigéncias da Lei Federal
1.788/08, devera anexar junto ao Termo de Compromisso de Estagio a ata do
colegiado liberando a realizacdo do estagio no periodo de recesso e o Termo de
Compromisso de realizacdo de matricula na componente curricular de Estagio
Supervisionado Obrigatorio;

e) Nao ocorrer conflito de horario entre as componentes curriculares que os
(as) alunos (as) estdo matriculados e o horario de trabalho no local de estagio,
respeitando o limite de carga horaria semanal imposto pela Lei;

f) Aduracdo do estagio, na mesma parte concedente, nao podera exceder 2
(dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario com necessidades especiais
(deficiéncia comprovada).

g) Também deve considerar a garantia de estagio aos alunos com deficiéncias

ou necessidades especiais.

Sdo obrigacgdes da Instituicdo de Ensino em relacdo aos Estagios de seus alunos, de

acordo com o art. 7° da Lei 11.788/08:

[ - Celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu
representante ou assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente incapaz,
e com a parte concedente, indicando as condi¢cdes de adequacdo do estdgio a
proposta pedagogica do curso, a etapa e modalidade da formagdo escolar do
estudante e ao horario e calendario escolar.

[T - Avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacao a

formacao cultural e profissional do educando.
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[l - Indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como
responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario.

IV - Exigir do educando a apresentacao periddica, em prazo ndo superior a 6
(seis) meses, de relatério das atividades.

V - Zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o
estagiario para outro local em caso de descumprimento de suas normas.

VI - Contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja
apoélice seja compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido no

termo de compromisso, para estagio obrigatorio.

A parte Concedente também possui as suas obrigacdes com relacdo aos Estagiarios,

de acordo com o art. 9° da Lei em questao:

[ - Celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando,
zelando por seu cumprimento.

IT - Ofertar instalacdes que tenham condi¢bes de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural.

[Il - Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formagdo ou
experiéncia profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do
estagiario, para orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios
simultaneamente.

[V - Contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja
apolice seja compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido no
termo de compromisso, para estadgio nao-obrigatorio.

V - Por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacao
do estagio com indica¢do resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e

da avaliagdo de desempenho.

Compete ao colegiado do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos : analisar os pedidos de aproveitamento do Estagio Supervisionado Obrigatério

realizados pelos académicos, nas seguintes opcoes:

(a) Emprego formal com o devido registro na CTPS (Carteira de Trabalho e
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Previdéncia Social) na area do curso;

(b) Projeto de Pesquisa, com a apresentacao da documentacdo comprobatoéria
do projeto e ser da area do curso;

(c) Programa de Intercimbio, com a apresentacio da documentacdo
comprobatéria do programa e ser da area do curso;

(d) Estagio Nado-obrigatdrio, com a apresentacao do Termo de Compromisso
de Estagio devidamente assinado por todas as partes, o Relatério das atividades e
das fung¢des desenvolvidas, com o periodo, a carga horaria e avaliagdo do aluno

pelo supervisor responsavel, devidamente assinado.

Componente Curricular: Estagio Supervisionado Obrigatdrio

Codigo: Carga Horaria (horas): 300 ‘ Créditos: 20
Curso(s): Ciéncia e Tecnologia de Pr,e-RequIto(S),: (;onclusao de, no
. Semestre(s): minimo, 120 créditos, cursados no
Alimentos
curso.
Ementa:

Componente de carater orientado envolvendo atividades praticas em instituicdes externas,
publicas ou privadas. As atividades devem estar relacionadas diretamente com a area da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Inicialmente, o aluno, tutorado pelo seu orientador, elaborara um plano
de estagio. O aluno devera confeccionar e apresentar relatoério, ao final do estagio. O relatério sera
entregue ao professor orientador para avaliacdo. Atividades complementares de até 100 horas,
devidamente comprovadas (conforme tabela em anexo) e aprovadas pelo Colegiado de curso,
podem integrar a carga horaria do componente.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a aplica¢do pratica dos conhecimentos gerados ao longo do curso, o ganho
de experiéncia na area e o contato com a realidade do profissional.

Conteudo Programadtico:

1. Definicdo do local de estagio; 2. Defini¢cdo do orientador; 3. Definicdo do Supervisor do estagio;
4. Elaboracao do plano de estagio; 5. Realiza¢do do estagio; 5. Elaboracédo do relatério; 6. Entrega
do relatério para o orientador; 7. Apresentagio do relatorio na forma de seminarios.

Referéncias Bibliogrdficas Basicas:

De acordo com a area do estagio.

5.8 Equivaléncias

Considera-se equivaléncia, o processo de ajuste entre as componentes curriculares
que compdem a grade curricular em processo de substituicido, que apresentem
similaridade com as componentes curriculares da grade curricular em implantagdo e
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carga horaria compativel, conforme o artigo 248 do Regimento Geral da Universidade
(RGU).

Cabe ao discente fazer o requerimento do aproveitamento e ao professor
responsavel pela componente curricular avaliar e dar o parecer. Cabe a Coordenacgdo de
Curso fazer a verificacdo e a validagao final.

A equivaléncia entre componentes curriculares é apresentada no formato de um
quadro onde os componentes curriculares propostos no novo PPC e no antigo possam ser
comparados.

Também é apresentado o quadro de equivaléncias do PPC do curso revisado e do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, que antecedeu o Bacharelado em Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos nas unidades onde ele é atualmente oferecido.
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Quadro 13- Equivaléncias entre componentes curriculares do PPC antigo (2012) e do revisado (2021) Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos**.

* Demais componentes curriculares com mesma nomenclatura e carga horaria tém equivaléncia automatica.

Componentes curriculares cursadas

Componentes curriculares

Experimental

no Curso de Bacharelado em Ciéncia Carater Crédito Car,g:il cursadas no Cur.s 0 d.e Carater Créditos Car’ga.l
. . . S Horaria Bacharelado em Ciéncia e Horaria
e Tecnologia de Alimentos revisado* . . "
Tecnologia de Alimentos
Fundamentos da Educagio a Distancia Obrigatoria 2 30 Fundamentos da Tecnologia da o,
o~ = ; ~ Obrigatoéria 2 30
Informatica Basica Eletiva 2 30 Informacgao
Fundamentos de Calculo Obrigatoria 4 60 Matemadtica Aplicada Obrigatoria 4 60
Fundamentos de Fisica Obrigatoria 4 60 Fisica Aplicada Obrigatoéria 4 60
Biologia Geral Obrigatoria 4 60 Biologia Aplicada Obrigatoria 4 60
Nutrigdo e Metabolismo Obrigatoria 2 30 Nutrigdo e Satude Coletiva Obrigatéria 2 30
Tecnologia de Bebidas Obrigatoria 2 60 Tecnologia de Bebidas Obrigatéria 4 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras Obrigatéria 2 60 Tecnologia de de Oleos e Gorduras | Obrigatéria 4 60
Trabalho de Conclusdo de Curso 11 Obrigatoria 2 60 Trabalho de Conclusao de Curso Il | Obrigatéria 4 60
Analise Sensorial de Alimentos Obrigatoria 2 30
Analise Sensorial de Alimentos Obrigatério 4 60 Analise Sensorial de Alimentos .
Eletiva 2 30

**Componentes curriculares que tiveram sua carga horaria aumentada na revisdao do PPC (Desenvolvimento de Produtos e Processos, Andlise Sensorial de

Alimentos e Analise Instrumental) nao terdo seu aproveitamento aprovado devido a ndo compactuabilidade de carga horaria.
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No Quadro 10, sdo apresentadas as equivaléncias de componentes curriculares da nova versao do PPPC do curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e o curso que o antecedeu nas unidades universitarias da UERGS, Curso Superior em Tecnologia de

Agroindustria.

Quadro 14- Equivaléncias entre componentes curriculares do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na sua revisio e do Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria

Componentes curriculares Garga
cursadas no Curso de 2 Crédito 2 Componentes curriculares cursadas no Curso a Crédito | Carga
Bacharelado em Ciéncia e Carater s Ho;arl Superior de Tecnologia em Agroindustria Carater s Horaria
Tecnologia de Alimentos
Quimica Geral Obrigatéria 4 60 Quimica Geral A Obrigatoria 4 60
Biologia Geral Obrigatoria 4 60 Biologia Aplicada Obrigatéria 4 60
Gestdo de Pessoas Obrigatoria 2 30 Gestdo de Relagdes Humanas Obrigatéria 2 30
Materlas-lz;"elrgnezzlde Origem Obrigatoria 2 30 Matérias Primas de Origem Vegetal Obrigatoéria 4 60
Matérias-Primas de Origem o - . . . .
Animal Obrigatoria 2 30 Matérias Primas de Origem Animal Obrigatéria 4 60
Fundamentos de Fisica Obrigatoria 4 60 Fisica Aplicada A Obrigatoria 4 60
Quimica Organica Obrigatoria 4 60 Quimica Organica B Obrigatoria 4 60
Bioquimica Geral Obrigatoria 4 60 Bioquimica Obrigatoria 4 60
Estatistica Obrigatoéria 4 60 Estatistica e Probabilidade Obrigatoéria 4 60
Fundamentos de Economia Obrigatoéria 2 30 Economia Agroindustrial Obrigatoéria 4 60
Producdo Textual Obrigatoéria 4 60 Lingua Portuguesa | Obrigatoéria 4 60
Microbiologia Geral Obrigatdria 4 60 Microbiologia Obrigatéria 4 60
Metodologia Cientifica Obrigatdria 2 30 Metodologia Cientifica Obrigatéria 2 30
Instalagdes e Equipamentos
para a Industria de Obrigatoria 4 60 Instalagdes e Equipamentos Agroindustriais Obrigatoria 4 60
Alimentos
Quimica de Alimentos Obrigatdria 4 Quimica de Alimentos Obrigatdria 4 60
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Susten.tablhdade € Obrigatéria 4 60 Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional Obrigatéria 4 60
Desenvolvimento Regional
Gestdo (?e Sistemas Obrigatéria 2 30 Gestao e Planejamento Agroindustrial Obrigatéria 4 60
Agroalimentares
Microbiologia de Alimentos Obrigatoria 4 60 Microbiologia de Alimentos Obrigatoria 4 60
Operagdes Unitarias Obrigatoria 4 60 Operagdes Unitarias em Agroindustrias Obrigatoéria 4 60
Higi'er}e e Vig?léncia Obrigatéria 4 60 Seguranca, Leg.is.lagéo e Vigiléncia. Agroindustrial Obr?gatc:)r%a 4 60
Sanitaria de Alimentos Higiene Agroindustrial Obrigatoria 4 60
Analise de Alimentos Obrigatéria 4 60 Anadlise de Alimentos Obrigatéria 4 60
Principios d.e Conservagdo Obrigatéria 2 30 Principios de Conservagio de Alimentos Obrigatéria 2 30
de Alimentos
Comercializac¢io e g e . C g
Marketing Obrigatoéria 2 30 Comercializa¢do e Marketing Obrigatoéria 2 30
Gestao Ambiental Obrigatéria 2 30
— ! ; ?g - l Gestdo e Tratamento de Residuos Agroindustriais Obrigatéria 6 90
Gestdo de Residuos Obrigatoéria 4 60
Embalagens de Alimentos Obrigatoria 2 30 Embalagens Obrigatéria 2 30
Inglés Instrumental Eletiva 2 30 Inglés Instrumental I Obrigatoéria 4 60
Form;ilgao Empreendeslolra: Eletiva 2 30 Empreendedorismo Obrigatoéria 2 30
Criacdo de Novos Negocios
Processamer}to de Carnes e Obrigatéria 4 60 Processamento de Derivados Carneos Eletiva 4 60
Derivados
Tecnolog@ de Leite e Obrigatoéria 4 60 Processamento de Derivados Lacteos Eletiva 4 60
Derivados
Tecnologia do Pescado Obrigatoria 2 30 Processamento de Pescado Eletiva 4 60
Anallse. Sensorial de Obrigatéria 4 60 Anidlise Sensorial de Alimentos Eletiva 4 60
Alimentos
Contabilidade e Custos Obrigatoéria 2 30 Contabilidade e Custos Agroindustriais Eletiva 3 45
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6 METODOLOGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A concepcdo do curriculo voltado para as competéncias requer uma avaliacao de
todo o processo de ensino e aprendizagem de forma diagndstica, inclusiva, formativa e
que inclua a recuperag¢do no proprio processo de formacao. O processo de avaliacao da
formacao por competéncias exige que o corpo docente e o discente tenham consciéncia
quanto as competéncias que serdo construidas e estabelecam acordos para o seu alcance,
definindo os critérios a serem considerados no processo a fim de mensurar quanto, o que
e como estdo aprendendo e como podem alavancar o avan¢o na aquisicao dessas
competéncias.

Ha trés fases da pratica docente que devem estar inter-relacionadas: o
planejamento das aulas; a acao, ou seja, a formagdo do conhecimento; e a avaliacdo da
aprendizagem. Esta ultima deve ocorrer nao s6 envolvendo o académico, mas também o
professor enquanto agente do processo de ensino e aprendizagem.

No Nucleo Conhecimentos na Area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os
componentes curriculares, principalmente aqueles que tratam de Tecnologias de
Processamento (Tecnologia de Ovos e Mel, Frutas e Hortalicas, Pescado, Carnes e
Derivados, Processamento de Leite, Grios e Produtos Amilaceos, Oleos e Gorduras),
devem ter parte de sua carga hordria de forma pratica, definida na ementa do
componente.

O sistema de ensino do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve ser
pautado de forma dialogica entre os docentes, discentes e pessoal de apoio técnico
administrativo através de suas instancias pertinentes. O aprendizado do discente deve ser
foco do sistema, respeitando a autonomia docente.

Ao final de cada semestre, o processo sera avaliado com a participacdo dos
académicos e professores. O objetivo é que no final de cada semestre o académico atinja
os objetivos propostos nos componentes curriculares. Partindo da concep¢do que a
avaliacdo é um processo inerente e subsidiador do planejamento para a melhoria do
ensinar, do aprender e do agir critico, a avaliacdo dar-se-a pelo acompanhamento dos
trabalhos desenvolvidos, com critérios e instrumentos bem delimitados. Este

entendimento devera servir de esteira para as diferentes fases da avaliacao.
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7 SISTEMA DE AVALIACAO

Neste capitulo sdo apresentadas as sistemdticas de avaliagdo dos discentes em
relacdo ao processo de ensino aprendizagem e, também, o programa de avaliagdo

institucional.

7.1 Sistematica de avaliacdo do processo de ensino aprendizagem

O sistema de avaliacao devera considerar os principios estabelecidos neste PPC e
os dispositivos legais e normativos. O docente responsavel pelo componente curricular
podera estabelecer critérios tendo como base o sistema de avaliacdo da UERGS instituido

pela Resolucao n? 07/2003 (UERGS, 2003), que estabelece as seguintes diretrizes:

1) Sistema de Avaliagcdo constituido por conceitos que correspondem ao
percentual de alcance dos objetivos definidos no plano/projeto de ensino de cada

componente curricular.

2) Todo componente curricular devera ter, no minimo, trés instrumentos

formais por semestre e um instrumento de recuperacao.

3) Resultado global do processo de avaliacdo expresso por meio de um

conceito global ao término de cada componente curricular.

4) Cada componente curricular devera planejar ao menos um instrumento de
recuperacao aos académicos que nao obtiverem conceitos compativeis para sua

aprovacao, desde que com frequéncia suficiente.

Segundo a Resolugdo n° 07/2003 e os artigos 231 a 354 do Regimento Geral da

Universidade, os conceitos a serem utilizados para expressar a avaliacao dos alunos sao:

[- “A”, para os académicos que atingirem percentual igual ou superior a 90%, dos

objetivos definidos no plano do componente curricular.

[I- “B”, para os académicos que atingirem percentual igual ou superior a 75%, e

inferior a 90%, dos objetivos definidos no plano do componente curricular.
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[II- “C”, para os académicos que atingirem percentual igual ou superior a 60%, e

inferior a 75%, dos objetivos definidos no plano do componente curricular

[V- “D”, para os académicos que atingirem percentual inferior a 60%, dos

objetivos definidos no plano do componente curricular.

V- “E”, para os académicos que, ao fim do semestre, obtiverem frequéncia

inferior a 75%.

Art. 22 - Serdo considerados aprovados os académicos que atingirem os conceitos

finais “A”, “B” ou “C”, e, reprovados, aqueles que obtiverem conceitos finais “D” ou “E”".

Os instrumentos e critérios, tanto para a avaliacdo dos docentes, como dos alunos,
serdo elaborados e definidos pelos docentes em compatibilidade com este PPC. Os
critérios e instrumentos devem ser de conhecimento prévio dos estudantes.

Os discentes, apds terem realizado as avaliagdes e nao obterem o conceito minimo
de C (ou média minima 6 (seis)) para a aprovacao, serao submetidos a uma Recuperagao
Final (Exame), com critérios estabelecidos pelo professor responsavel pelo componente
curricular. Para a aprovacao nesta Recuperacao Final, o estudante devera obter o conceito

minimo C (nota 6 (seis)).
7.2 Motivos para a Solicitacao da Avaliacao Substitutiva

Em caso de o estudante nao comparecer a uma avaliacdo obrigatdria por motivos
comprovados, serd aplicada nova avaliacdo em hordario diferenciado. Sdo cabiveis de
solicitacdo de nova avaliagdo por motivo de auséncia na data oficialmente estabelecida

somente situacoes de for¢a maior tais como:

a) Doenga (comprovada por CID);
b) Necessidade de acompanhamento médico (ex: gravidez);
c) Acidentes;

d) Motivos legais (ex. intimagdes judiciais);
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e) Falecimento de familiar;
f) Participacdo de eventos académicos;

g) Por forca de atividade de trabalho de carater emergente ou urgente ou
extemporaneo.

Cabe ao Colegiado de Curso analisar as solicitagdes, decidir sobre seu deferimento

ou ndo e a data da aplica¢ao da prova substitutiva.

7.3 Programa de avaliacao institucional

De acordo com o Projeto Politico Pedagégico Institucional, a avaliacdo institucional
da UERGS tem como objetivo oferecer transparéncia nas suas acdes e resultados,
propiciando, assim, o aperfeicoamento dos agentes da comunidade académica e da
Instituicdo como um todo, sendo uma forma de rever e aperfeicoar o projeto académico e
sociopolitico da Instituicdo, promovendo um meio permanente de melhoria da qualidade
e desempenho das atividades desenvolvidas.

Também, a avaliacao institucional é de suma importancia no sentido de verificar
se 0s objetivos propostos estiao sendo cumpridos, além de fornecer subsidios para
formulacdo de novas estratégias.

No processo de avaliacao estabelecido pelo SINAES ha uma composicao de trés
processos de avaliagdo: 1) Avaliagdo das Instituicoes de Ensino Superior; 2) Avaliacdo dos
Cursos de Graduacao; e, 3) Avaliacdo do Desempenho dos Estudantes (Exame Nacional de
Desempenho de Estudante - ENADE).

No que tange a Avaliacdo das Instituicdes de Ensino Superior, ha duas fases: a
avaliacdo interna e a avaliagdo externa. A Avalia¢do interna é conduzida pela Comissao
Prépria de Avaliacdo (CPA) da universidade.

Para dar prosseguimento ao processo de avaliacdo institucional da UERGS foi
instituida a Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA), em atendimento ao Sistema Nacional
de Avaliagcdo da Educacdo Superior (SINAES), pela Portaria n? 39/2005, publicada no
Diario Oficial da Unido (?) dia 02/08/2005, sendo essa CPA responsavel pela elaboracao
do relatorio anual de autoavaliagdo da instituicio e pelo processo de Avaliacdo
Institucional como pratica permanente e pressuposto de gestdo no sentido de garantir
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padrdes de desempenho esperados pela sociedade, conforme o estabelecido pelo SINAES.

Os instrumentos utilizados pela CPA sao organizados na forma de questionarios
que sao enviados aos discentes, aos egressos, aos professores, aos funciondrios e as
chefias dos diversos 6rgdos da Instituicao, seguindo o que recomenda o Roteiro de
Autoavaliagdo Institucional do SINAES/MEC.

Articulada a Avaliacdo Institucional tem-se a Avaliacdo dos Cursos de Graduacgao,
que inclui, tanto visitas in loco de comissdes externas, quanto questionarios enviados a
comunidade académica. Conforme o Plano de Desenvolvimento Institucional 2018 - 2021,
a periodicidade desta avaliacao depende do processo de reconhecimento e renovacgao de
reconhecimento dos cursos. Sendo que os cursos da UERGS sao avaliados externamente
pelo Conselho Estadual de Educacao, com o objetivo de reconhecimento dos cursos.

Quanto a avaliacdo dos discentes via ENADE, as diretrizes e calendarios sao

estabelecidos pelo Ministério da Educagao.
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8 INFRAESTRUTURA DO CURSO

Neste subcapitulo sera apresentado o Corpo Docente e Técnico Administrativo
necessario para a oferta regular do curso, assim como a infraestrutura fisica necessaria

para a realiza¢do das atividades propostas.

8.1 Corpo docente

O corpo docente devera ser composto por professores doutores, mestres e
especialistas, que lecionarao os componentes curriculares obrigatérios e eletivos. Para
oferecimento do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a Unidade
devera dispor de um corpo minimo de 13 professores, sendo um de Ciéncias Exatas, um
de Ciéncias Quimicas, um de Ciéncias Biolédgicas, um de Administracdo e Desenvolvimento
Regional, dois professores de Ciéncia de Alimentos, um de Nutri¢do, dois de Engenharia
de Alimentos, um de Agronomia - tecnologia de alimentos, um de Medicina Veterinaria -
tecnologia de alimentos, um de Letras e um professor de Ciéncias Ambientais.

A relacdo direta entre os docentes e seus devidos componentes curriculares

encontra-se com maior detalhamento no Quadro 15.

Quadro 15- Corpo docente e distribuicdo dos componentes curriculares do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

p . . Numero de . .
Area do docente e perfil sugerido Componentes curriculares sugeridos
docentes
Fundamentos de Educagio a Distancia
Fundamentos de Calculo
Ciéncias Exatas FundamentPS.de Fisica
Estatistica
(Graduagao em Matematica ou Fisica ou 1 Anai\l/[se Mduliave.lrléfia d,e;.Dados
Ciéncias Exatas, com pés-graduacdo Trab lhet?i OCOgIE’; 1?nt(1j 1c€ [
Scrito Sensu na area de Ciéncias Exatas) rabalho de L.onc us~ao e Lurso
Trabalho de Conclusio de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério
Quimica Geral
Ciéncias Quimicas (Graduagio em Quimica Organica
Quimica ou Quimica Industrial ou 1 Quimica de Alimentos
Engenharia Quimica, com pés-graduacdo Andlise Instrumental
Scrito Sensu na area de Ciéncias Andlise de Alimentos
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Quimicas)

Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II

Estagio Supervisionado Obrigatério

Ciéncias Bioldgicas (Graduacdo em
Ciéncias Bioldgicas ou Ciéncias Naturais,
com pds-graduacgio Scrito Sensu na area

de Ciéncias Biologicas ou Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos ou Biotecnologia
de Alimentos).

Biologia Geral
Microbiologia Geral
Bioquimica Geral
Fundamentos de Biologia Molecular
Recursos Genéticos
Biotecnologia de Alimentos
Bioética e Biosseguranca
Fundamentos de Enzimologia
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusdo de Curso |
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Administracao e Desenvolvimento
Regional (Graduagdao em Administragao
ou Administra¢do Rural e Agroindustrial

ou Economia ou Ciéncias Contabeis ou
Desenvolvimento Rural e Gestdo
Agroindustrial, com pés-graduacdo Scrito
Sensu na area Administracdo ou
Desenvolvimento Regional).

Fundamentos de Economia
Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional
Gestdo de Sistemas Agroalimentares
Gestdo de Pessoas
Contabilidade e Custos
Comercializa¢do e Marketing
Formag¢do Empreendedora: Criacao de Novos
Negdcios
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Ciéncias de Alimentos (p6s-graduacao
Scrito Sensu na area de Ciéncia de
Alimentos ou na area de Tecnologia de
Alimentos)

Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Bioquimica de Alimentos
Quimica de Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Andlise Sensorial de Alimentos
Principios de Conservagao de Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Embalagens de Alimentos
Analise de Alimentos
Microbiologia Geral
Bioquimica Geral
Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos
Alimentos Funcionais
Gestdo da Qualidade em Servigos de Alimentagao
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Nutricdo (graduagdo em nutricao e pés-
graduacgio Scrito Sensu na area de
Nutricdo Humana ou Ciéncia de
Alimentos ou de Tecnologia de
Alimentos).

Nutricdo e Metabolismo
Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos
Antropologia da Alimentacgao
Segurancga Alimentar e Nutricional
Alimentos Funcionais
Gestdo da Qualidade em Servigos de Alimentacgdo
Bioquimica Geral
Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
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Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Bioquimica de Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Embalagens de Alimentos
Anadlise de Alimentos
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Engenharia de Alimentos (Graduagdo em
Engenharia de Alimentos ou em
Engenharia Quimica ou em Engenharia de
Bioprocessos e Biotecnologia com po6s-
graduacio Scrito Sensu na area de Ciéncia
de Alimentos ou na area de Tecnologia de
Alimentos).

Andlise Sensorial de Alimentos
InstalacGes e Equipamentos para a Industria de
Alimentos
Analise Instrumental
Operagdes Unitarias
Principios de Conservagao de Alimentos
Tecnologia de Processos Fermentativos
Tecnologia de Bebidas
Tecnologia de Oleos e Gorduras
Controle de Qualidade no Setor Alimenticio
Desenvolvimento de Produtos e Processos
Bioquimica Geral
Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
Fundamentos de Biologia Molecular
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Bioquimica de Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Embalagens de Alimentos
Analise de Alimentos
Metodologias Descritivas Rapidas de Analise
Sensorial
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso |
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Agronomia - tecnologia de alimentos
(Graduagao em Agronomia ou
Agroindustria ou Agropecudria integrada
com pos-graduacgdo Scrito Sensu na area
de Ciéncia de Alimentos ou na area de
Tecnologia de Alimentos).

Matérias Primas de Origem Vegetal
Gestdo Ambiental
Tecnologia de Graos e Produtos Amilaceos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Gestdo de Residuos
Diagnostico e Elaboracdo de Projetos
Microbiologia Geral
Bioquimica de Alimentos
Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
Fundamentos de Biologia Molecular
Recursos Genéticos
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Medicina veterinaria - tecnologia de

alimentos (Graduac¢do em Medicina

Matérias Primas de Origem Animal
Tecnologia de Leite e Derivados

Tecnologia de Ovos e Mel
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Veterindria ou Zootecnia com pos-
graduacao Scrito Sensu na area de Ciéncia
de Alimentos ou na area de Tecnologia de

Alimentos).

Processamento de Carnes e Derivados
Tecnologia de Pescado
Microbiologia Geral
Bioquimica Geral
Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
Fundamentos de Biologia Molecular
Recursos Genéticos
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusdo de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

Letras (Graduagdo em Letras - portugués
ou Graduagdo em Letras - inglés, com
pos-graduacao Scrito Sensu na area de

Letras).

Produgdo Textual
Metodologia Cientifica
Trabalho de Conclusdo de Curso |
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério
Inglés Instrumental
Libras

Ciéncias Ambientais (Graduagido em
Ciéncias Biolégicas ou Ciéncias Naturais
ou Engenharia Ambiental ou Gestdo
Ambiental com pés-graduacdo Scrito
Sensu na area de Gestdo Ambiental ou
Engenharia Ambiental ou Ciéncias
Ambientais).

Gestdo Ambiental
Gestdo de Residuos
Microbiologia Geral
Biologia Geral
Metodologia Cientifica

Trabalho de Conclusao de Curso I
Trabalho de Conclusao de Curso II
Estagio Supervisionado Obrigatério

O componente curricular de Libras (eletivo) sera ofertado juntamente com os

demais cursos vinculados a drea das Ciéncias da Vida e Meio Ambiente e, por este motivo,

o docente ndo esta listado no Quadro 15.

8.2 Corpo diretivo e técnico administrativo do curso

Para o curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o corpo

diretivo é formado por um professor coordenador de curso, em cada Unidade onde o

curso ¢ oferecido, eleito pelo Colegiado do Curso, conforme artigo n2 202 do Regimento

Geral da Universidade (UERGS, 2010), o colegiado de curso nos termos do artigo no 201

(UERGS, 2010), além do professor coordenador da area das Ciéncias da Vida e do Meio

Ambiente, vinculado a Superintendéncia do Planejamento, na Reitoria.

Além disso, a Unidade que oferecer o curso de Bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos devera dispor de um quadro de pessoal técnico administrativo
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que atenda, no minimo, a necessidade de dois agentes administrativos para servigos de

secretaria, um laboratorista e um bibliotecario.

8.3 Corpo discente

8.3.1 Descrigdo de normas e formas de acesso ao curso

Para o ingresso no curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o
estudante devera ter concluido o Ensino Médio ou equivalente, apresentando o certificado
de conclusdao do mesmo. O acesso dar-se-a anualmente, respeitando-se o nimero de vagas
e a ordem de classificagao dos candidatos em processo seletivo definido pelo Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensdao - CONEPE. O acesso pode ocorrer ainda, por transferéncia
interna, externa e ingresso de diplomados para as vagas nao preenchidas pelas formas de
ingresso descritas anteriormente, de acordo com as resolugdes da Universidade sobre

este tema e Regimento Geral da Universidade.

8.3.2 Descrigdo das formas de registro e controle académico

O registro e o controle académico na Uergs sao realizados sob a responsabilidade

da Coordenadoria de Ingresso, Controle e Registro Académico.

8.3.3 Numero de vagas

Para o curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serdo
oferecidas 40 vagas anuais, devidamente aprovadas pelos Conselhos Superiores da
Universidade. Ficam reservadas 50% das vagas a pessoas que se enquadrem na politica
de cotas para hipossuficientes economicamente e 10% das vagas a pessoas com

deficiéncia ou conforme legislacdes especificas.
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8.3.4 Descrigdo das formas de assisténcia aos discentes

Além da reserva de vagas para estudantes com baixa renda familiar e alunos com
deficiéncias, a Uergs oferece ao corpo discente bolsas de iniciacdo cientifica, de extensao
e de monitoria académica, além de Programa de Auxilio a Permanéncia Discente,
destinado a estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioecondémica. Essas

modalidades estdo vinculadas a editais especificos para disponibilizagdo aos académicos.

8.4 Estrutura fisica

Para que o curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos seja
oferecido atendendo os ementarios propostos no PPC, a Unidade da Uergs que oferta o

curso precisara dispor a infraestruturaconforme quadro 17.

Quadro 16- Infraestrutura fisica para o curso.

Especificacdo Quantidade
Sala de aula 5
Laboratério de informatica 1
Biblioteca 1
Sala de professores 1
Sala secretaria 1
Almoxarifado 1
Area de convivéncia 1
Sala de video conferéncia-reuniao 1
Sala de Rejeitos-Residuos 1
Laboratério de quimica 1
Laboratdrio de biologia e microscopia 1
Laboratério de andlise de alimentos 1
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Laboratério de microbiologia 1

Ainda deverdo ser disponibilizadas plantas piloto para processamento de
produtos de origem animal e vegetal. A unidade devera oferecer salas de aulas com
capacidade de, no minimo, 40 alunos. Além disso, a Unidade devera dispor de

infraestrutura para acessibilidade de cadeirantes e pessoas com mobilidade reduzida.
8.4.1 Laboratdrio de informdtica

0 laboratério de informatica devera dispor de no minimo 20 computadores, com
internet e com programas basicos e especificos para o curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, além de acomodar os 40 estudantes. Além disso, o laboratoério
devera dispor de espacos com tomadas, para que os alunos possam utilizar seus

computadores portateis.
8.4.2 Laboratdrio de microbiologia

O laboratério de microbiologia devera conter bancadas com assentos para aulas
praticas, além de camaras de fluxo laminar, autoclave, refrigerador, congelador,
destilador de agua, pias, forno de micro-ondas, forno de Pasteur, agitador horizontal para
crescimento microbiano, medidor de pH, além de equipamentos, vidrarias e reagentes

especificos.

8.4.3 Laboratério de quimica

O laboratério de quimica devera conter bancadas com assentos para aulas praticas,
alimentadas com agua e gas, capelas de exaustao, refrigerador, congelador, destilador de

agua, pias, medidor de pH, além de equipamentos, vidrarias e reagentes especificos.

8.4.4 Laboratdrio de biologia/microscopia

Este laboratdério atendera atividades praticas de biologia e microscopia, e devera

conter bancadas e assentos, no minimo 20 lupas e 20 microscopios, além de refrigerador,
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congelador, destilador de agua, pias, medidor de pH, e equipamentos, instrumentos,

vidrarias e reagentes especificos.

8.4.5 Laboratoério de andlise de alimentos

O laboratorio de analise de alimentos devera conter bancadas com assentos para
aulas praticas, além de espectrofotometro, digestor e destilador de proteinas, mufla,
estufas, extrator de lipideos, pHmetro, refratbmetro, balancas analiticas e semi-analiticas,
banho aquecido, destilador de agua, deionizador de adgua, centrifuga, digestor de fibras,

geladeira, computador, entre outros equipamentos.

8.4.6 Plantas piloto de processamento de alimentos de origem animal e vegetal

As plantas Piloto serdo utilizadas para aulas praticas dos componentes
curriculares de tecnologia de processamento de produtos de origem animal e vegetal.
Deverdo conter refrigeradores, pias, balancas e equipamentos e materiais para o
processamento de doces e geléias, polpas, conservas, frutas e hortalicas desidratadas,

processamento de carnes, producdo de queijos, iogurtes e bebidas lacteas.

8.5 O Sistema de Bibliotecas (SiBi) da Uergs e as Bibliotecas Setoriais

O Sistema de Bibliotecas (SiBi) da Uergs é formado pela Biblioteca Central (BC) e
pelas 23 Bibliotecas Setoriais localizadas nas Unidades de Ensino. Atende a comunidade
universitaria e o publico em geral com servigos de informagdes locais e regionais.

As bibliotecas disponibilizam aos seus usuarios os seguintes servicos:

a) Acesso a internet: é possivel o acesso a internet, com finalidade académica. O
servico esta disponivel para docentes, discentes e funcionarios do corpo
técnico e de apoio administrativo da Universidade;

b) Catalogacdo na publicacdo: elaboracao da ficha catalografica de livros e
periddicos editados por docentes da Uergs e para a inclusao nos Trabalhos de

Conclusdo de Curso (graduacao e pos-graduacao) dos discentes. O servico é
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realizado pelos bibliotecarios da Biblioteca Central ou pelos bibliotecarios
regionais;

c) Consulta local: consulta ao material bibliografico dentro do ambiente das
bibliotecas. Servigo disponivel para docentes, discentes, funcionarios do
corpo técnico e comunidade em geral;

d) Empréstimo: o empréstimo domiciliar é pessoal e mediante apresentacao de
documento de identificagdo comprovando o vinculo com a Universidade
(atestado de matricula ou algum outro documento) ou documento de
identidade. Servico disponivel para docentes, discentes e funcionarios do
corpo técnico da Uergs;

e) Levantamento bibliografico: consiste no auxilio a pesquisa em varias bases de
dados e acervos de outras instituicdes por assuntos determinados pelo
usudrio. Servico disponivel para docentes, discentes e funcionarios do corpo
técnico da Uergs;

f) Orientagdes sobre as Normas da ABNT: orientacdes e duvidas sobre
normalizacdo de trabalhos académicos sdo atendidas pelos bibliotecarios
regionais e/ou bibliotecarios da Biblioteca Central. Servico disponivel para
docentes, discentes e funcionarios do corpo técnico da Uergs;

g) Reserva e renovacdo: as reservas e renovagdes podem ser realizadas através
de contato com as bibliotecas, por e-mail ou pessoalmente. A partir do
momento que a obra é reservada ela deixa de ter seu empréstimo renovado.
Servico disponivel para docentes, discentes e funcionarios do corpo técnico
da Uergs;

h) Empréstimo entre bibliotecas conveniadas: A Biblioteca Central possui
convénios com bibliotecas de outras instituicdes de Ensino e Pesquisa a fim
de promover o servico de empréstimo entre bibliotecas. Servigo disponivel
para docentes, discentes e funcionarios do corpo técnico especialmente do
Campus Central.

8.5.1 Estrutura fisica e organizacional

As Bibliotecas da Uergs deverao ter espacos de leitura individual e em grupo, além

de computadores para acesso a internet para os usuarios.
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O horario de funcionamento devera ser concomitante com o horario das aulas e/ou

em outros turnos, conforme demanda apresentada pelo Colegiado do Curso.

8.5.2 Descrigdo das politicas de articulagdo com os drgdos internos e a comunidade
externa

A Biblioteca Central e as Bibliotecas Setoriais, através dos seus profissionais
bibliotecarios, poderdo participar de atividades de ensino, pesquisa e extensao,
auxiliando discentes e docentes em semindrios, féruns, semanas académicas, saloes de
ensino, pesquisa e extensdao da Universidade, bem como feiras de livros e projetos de

pesquisa e de extensdo nas Unidades de sua Regido.

8.5.3 Descrigdo da politica de expansdo do acervo

Em 2020, a Coordenadoria Geral de Bibliotecas aprovou a Instru¢do Normativa
001, instituindo a Politica de Desenvolvimento de Cole¢des (PDC) para os acervos
bibliograficos da Universidade, na qual contempla critérios de avaliacdo de acervo,
selecdo de materiais, procedimento para aquisicio por meio de compra ou doacgdo e

processos de remanejo ou descarte de materiais bibliograficos, quando necessarios.

8.5.4 Descrigdo das formas de acesso ao acervo

As bibliotecas deverao oferecer acesso a documentos em meio impresso e digital.
Sera oferecido catdlogo online para acesso aos acervos e possibilitara o acesso livre dos

usuarios das bibliotecas de todas as Unidades.
8.5.5 Acervo bibliogrdfico especifico

0 acervo da Biblioteca da Unidade que ofertara o curso de Bacharelado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos devera conter os livros da bibliografia basica e da bibliografia
complementar das componentes curriculares obrigatorias e eletivas do curso, para
possiveis consultas, além de indicacao de bibliografias constantes na Biblioteca Virtual

(ver capitulo abaixo), para acesso online.
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Além disso, o Repositério Institucional disponibilizara os trabalhos de conclusao

dos alunos formados do referido curso.
8.5.6 Informatizagdo

O Sistema de Bibliotecas (SiBi) da Universidade devera oferecer o acesso a
documentos em meio impresso e digital. Os seus acervos serdo catalogados em software
especifico, que permite acesso via web para todos os seus usudrios. Este catadlogo online
possibilitara o acesso aos acervos fisicos de forma livre aos usuarios das Bibliotecas de
todas as Unidades. Atualmente, os acervos fisicos pertencentes as bibliotecas da Uergs
podem ser acessados via web para consulta através do software gerenciador de
bibliotecas Gnuteca, no seguinte endereco eletronico:
https://academico.uergs.edu.br/miolo25/html/

Em complemento ao acervo impresso fisico catalogado, a Universidade adquiriu,
no ano de 2020, com recursos obtidos através do Projeto Uergs Digital, a assinatura da
Biblioteca Virtual da editora Pearson, pelo periodo inicial de 3 (trés) anos. Este contrato
preveé acesso a mais de 10 mil titulos de livros para toda a comunidade académica, com
acesso a varias outras editoras. Ha diversos titulos voltados para as componentess
curriculares do curso de Formacao de Professores - EAD.

A Biblioteca Virtualapresenta em suas colec¢des livros digitais que podem incluir
textos, material visual, de audio e video, estes armazenados em formatos eletrénicos (em
oposicao aos livros fisicos ou impressos), com utilizacao simultanea do texto completo
por dois ou mais usudrios. Este contetido pode ser acessado remotamente, 24 horas por
dia, todos os dias da semana, através de dispositivos com acesso a internet. Somando-se
a conveniéncia de a biblioteca local dispensar a incorporacgao fisica do documento, estes
sdo alguns dos beneficios identificados em bibliotecas com acervo virtual.

O acesso a Biblioteca Virtual é realizado através do Sistema de Gerenciamento de
Bibliotecas Gnuteca, com login e senha utilizados no sistema académico SolisGE. Toda a
comunidade da Uergs (docentes, discentes e técnicos de apoio administrativo) pode

acessar a Biblioteca Virtual.
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8.5.7 Convénios e programas

O Sistema de Bibliotecas devera ter convénio com bibliotecas de outras
instituicdes de ensino e pesquisa a fim de promover o servico de empréstimo entre
bibliotecas.

No momento presente, a Biblioteca Central possui convénios com bibliotecas de
outras instituicdes de ensino e pesquisa com o objetivo de suprir as necessidades de
informacao inexistentes nos acervos do Sistema de Bibliotecas.

Abaixo, apresentamos estas instituicoes:

1) Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS);
2) Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul (PUC/RS);
3) Biblioteca Publica do Estado do Rio Grande do Sul.

A Universidade também possui a assinatura de bases de dados no Portal de
Periodicos da Capes, uma biblioteca virtual que retine e disponibiliza a institui¢des de
ensino e pesquisa no Brasil o melhor da producao cientifica internacional. Esta assinatura
possibilita o acesso aos acervos de texto completo de periddicos cientificos, bases
referenciais, bases de patentes, além de livros, enciclopédias e obras de referéncia,
normas técnicas, estatisticas e contetido audiovisual.

A Biblioteca da Unidade do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos devera, quando disponivel um profissional bibliotecario, apresentar e/ou
oferecer programas de treinamento aos usuarios, a fim de capacita-los para pesquisas na
web e para o uso de softwares disponiveis para acesso ao catalogo online do acervo do

Sistema de Bibliotecas, do Repositoério Institucional e da Biblioteca Virtual.

8.5.8 Regimento Interno do Sistema de Bibliotecas

A Resolucgao Consun n.2 025/2018 (UNIVERSIDADE ESTADUAL DO RIO GRANDE
DO SUL, 2018), estabelece e atualiza o regimento interno do Sistema de Bibliotecas da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, definindo as normas de funcionamento do

Sistema de Bibliotecas da Uergs (SIBi) e regulamentando o uso de seus servicos e
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8.5.9 Outras Fontes de Informagdo Institucionais

O Repositério Institucional (RI) da Uergs foi lancado em abril de 2021. No sistema
estard disponivel toda a producdo técnico-cientifica da comunidade académica da
Universidade. A sua Politica foi aprovada pelo Conselho Superior da Universidade
(CONSUN), bem como a criacdo do Comité Gestor para o seu desenvolvimento e com
competéncias deliberativas e normativas, conforme Resolucao CONSUN 024/2019.

O Repositorio Institucional representa uma importante ferramenta para divulgar,
armazenar, organizar e aumentar a visibilidade e o acesso a producdo intelectual da
Instituicdo em ambiente digital, interoperavel, permanente e em acesso aberto, em
consonancia com a Lei de Direitos Autorais e com o Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI).

0 Repositério Institucional pode ser acessado pelo
link:https://repositorio.uergs.edu.br/xmlui/

E importante mencionar novamente que, a partir do primeiro semestre de 2021, a
Universidade disponibilizou aBiblioteca Digital da Pearson para acesso a comunidade
académica com recursos estaduais, através do projeto Uergs Digital, pelo periodo inicial
de 3 (trés) anos. A aquisicao de bibliotecas digitais virtuais com acessibilidade remota
facilita o acesso a bibliografia dos componentes curriculares para a nossa comunidade -
que é tao diversa e encontra-se em diferentes unidades universitarias - auxiliando nesta
demanda de forma efetiva, principalmente para os académicos de cursos em formato de

educacao a distancia.
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9 DESCRICAO DAS FORMAS DE ASSISTENCIA AOS DISCENTES

Neste item sdo apresentadas as acdes de apoio aos discentes, tanto em ambito

académico, como na forma de assisténcia estudantil.
9.1 Ambito académico

De acordo com o RGU/UERGS, Art. 348, o corpo discente compde-se de académicos

regulares e académicos especiais, a saber:

Do Corpo Discente Art. 348 - O corpo discente compoe-se de
académicos regulares e académicos especiais. § 19 -
académicos regulares sdo aqueles matriculados nos cursos
de graduagdo e pos-graduacio stricto sensu e mestrado
profissional; § 22 - académicos especiais sio aqueles
matriculados em cursos de pds-graduagdo lato sensu,
extensdo ou em cursos de graduacdo em regime especial
(RGU/UERGS, p. 131).

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devera ater-se a
legislacao de ingresso e de aprovacao e a organizacao da UERGS e o corpo docente devera
deixar disponivel parte de sua carga horaria para atendimento dos discentes de forma a

complementar sua formac¢ao académica.

9.2 Assisténcia estudantil

As agdes politico-pedagogicas do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devem
prever sondagens individuais periédicas sobre metas e objetivos profissionais dentre os
discentes e ndo apenas com carater de conhecimento. Visam a orientacdo e ao bom
direcionamento de suas carreiras de acordo com as potencialidades de cada discente, com
grande chance de evitar ou diminuir o indice de evasao. Além disso, deve seguir as
diretrizes apontadas pela PROENS (Proé- Reitoria de Ensino), pois segundo o Regimento
Geral da Universidade é essa Pré-reitoria que deve nortear as acdes de Assisténcia da IES.

A saber:
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XI - elaborar politica de assisténcia estudantil de forma a
garantir aos académicos com baixo poder aquisitivo
programas especiais, aprovados pelo CONSUN, que auxiliem,
entre outras despesas, no custeio de moradia, transporte e
alimentacao; XII - formular programas especiais, aprovados
pelo CONSUN, para o corpo discente que estimulem a
participacdo em atividades de ensino e afins por meio de
bolsas de apoio académico; XIII - fomentar e formular
programas de formacao e de acessibilidade que contemplem
as necessidades especiais dos membros da comunidade
universitaria, conforme legislacdo pertinente(RGU/UERGS,
p. 35).

Com relagdo a Assisténcia Estudantil, o curso devera procurar o Nucleo de
Atendimento ao Discente (NAD) em termos de conhecimentos e apoio para os discentes
no que tange a aspectos pedagdgicos, psicopedagogicos e financeiros, de acordo com suas

atribui¢des no RGU/UERGS. A saber:

Art. 188 - Sdo atribuicdes do Nucleo de Atendimento ao
Discente: I - propor e aplicar politicas de atendimento aos
discentes no que tange a apoio pedagdgico, psicopedagogico
e financeiro; Il - desenvolver programas de bolsas e de
assisténcia a portadores de necessidades especiais;
(RGU/UERGS, p. 80).
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10 CONTROLE DE ALTERACOES E REVISAO DO DOCUMENTO

Neste quadro serdo registradas todas as alteragdes realizadas no PPC de Ciéncias e Tecnologias de Alimentos.

Numero da Data da Resolucao PROA Enviado para Arquivado em:
Atualizacao Revisao CONEPE
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