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960 APRESENTACAO

A regido do Médio Alto Uruguai, espac¢co geografico, socioeconbmico e cultural,
compde-se de 30 municipios que estdo localizados ao Norte do estado do Rio Grande
do Sul, Brasil.

Frederico Westphalen, municipio pdbdélo desta regido encravado na microrregido
colonial de Irai, possuil uma &rea de 264,5 km?, altitude de 566 m. Distante 430 km
de Porto Alegre, a capital do Estado do Rio Grande do Sul, por via rodoviaria.

Colonizado a partir de 1919, inicialmente com a imigracdo italiana, Jjuntando-
se, posteriormente, os descendentes de portugueses, poloneses, alemdes e russos. Em
15 de dezembro de 1954, alcangou sua emancipag¢do politico-administrativa, com a
promulgacdo da lei n°® 2.523 de 15/12/54, sendo que a instalacdo oficial do
municipio ocorreu em 28 de fevereiro de 1955, data em gque se comemora esta
emancipacdo, com feriado municipal.

A partir desta data a sua evolugdo vem sendo gradual nas diversas &reas da
atividade produtiva, comércio e servicos, distinguindo-se como municipio pdlo desta
microrregido e até no cendrio estadual.

O municipio de Frederico Westphalen, espaco geografico, sociocecondmico e
cultural, onde estd inserido o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, situa-se
na Regido do Médio Alto Uruguai, ao norte do estado do Rio Grande do Sul.

O municipio dista 290 Km de Santa Maria, sede da Universidade Federal de
Santa Maria, a qual o Colégio estéd vinculado.

De acordo com o documento: Perfil Geo-socioceconbmico da Microrregido de
Frederico Westphalen (URI, 1996), a microrregido de Frederico Westphalen possui uma
adrea de 2.021,89 Km2. Sua latitude é de 27° 21’ 25'' e a longitude 53° 237 47’7,

Frederico Westphalen é sede da regido geoecondmica formada por 30 municipios,
ao norte do estado do RS, com uma populacdo de 297.346 habitantes, sendo 40.531 sé&o
unidades de producdo familiar, com uma média de 13 ha por propriedade.

DO PROJETO POLITICO PEDAGOGICO

A elaboracdo do projeto politico pedagdébgico estd em sintonia com os anseios
da sociedade, mais especificamente aqueles que refletem a necessidade de
desenvolvimento de temédticas de cunho técnico, social e cultural. Os professores
Vanessa Pires da Rosa, Magda Aita Monego e Pablo Teixeira da Silva docentes
engajados na elaboracdo do Projeto Politico Pedagdgico do Curso Técnico em
Alimentos, atuaram com empenho para garantir a posterior execugcdo do Projeto
Politico Pedagdgico.




Por estar em consonédncia com as diretrizes da UFSM e por representar um
importante marco na realizacdo dos objetivos educacionais da Instituicgdo, sobretudo
no que se refere ao seu caradter comunitdrio e regional, este projeto contribui com
o projeto de modernizacdo da Universidade Federal de Santa Maria, bem como do
Colégio Agricola de Frederico Westphalen e da sociedade brasileira.
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JUSTIFICATIVA

O Colégio Agricola de Frederico Westphalen como instituicdo educacional, ao
longo de sua histéria tem buscado a formacdo de profissionais para atender as
necessidades e expectativas da comunidade, através do oferecimento de alternativas
e formas variadas de Educacdo Profissional.

Atualmente, constata-se que a industrializacdo de produtos de origem animal e
vegetal, é uma das alternativas mais promissoras dentro do atual contexto, pelo que
se chama de agregar valores aos produtos "in natura".

Através do processamento da matéria-prima de origem animal e vegetal nas
agroindustrias, além da agregacdo de valores, pode-se regular a oferta de produtos
nas entressafras, o que 1ird significar uma maior oferta de alimentos de qualidade,
tanto para as populag¢des urbanas como rurais e, portanto o acesso a uma parcela
maior da sociedade a estes produtos, repercutindo na melhoria das condigdes de vida
das populacgdes.

Estando o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, situado em uma regiéo,
onde existe grande quantidade de matéria-prima a ser transformada e havendo
comprovada demanda para os produtos, este educanddrio procura engajar-se na
politica local, regional e estadual de incremento da producdo industrial e
agroindustrial, através da formacdo de Técnicos em Alimentos, para que estes
profissionais possam atuar na regido do Médio e Alto Uruguai do Estado do Rio
Grande do Sul.

A politica de incremento de unidades agroindustriais no Estado do Rio Grande
do Sul tem o apoio da FAMURGS, Federacdo das Associag¢des dos Municipios do Rio
Grande do Sul, que ao engajar-se Jjuntamente com os municipios, numa campanha
visando a criacdo de condigdes para a industrializacdo dos produtos agropecuarios,
vé nisso, ndo somente a perspectiva do aproveitamento da matéria-prima, maior
oferta de produtos industrializados, e melhor rentabilidade dos produtores; através
da agregagdo de valores aos produtos; mas também a possibilidade de incremento na
arrecadacdo de tributos municipais.

Ao mesmo tempo, para implementar uma politica de fomento a atividade
agroindustrial, é clara a necessidade de profissionais plenamente qualificados para
atuarem nesta &rea, e pesquisa feita apontou que essa é a contribuicdo esperada do
Colégio Agricola de Frederico Westphalen, para o desenvolvimento da agroindistria
na regido.

A necessidade destes profissionais passa a ter importéncia ainda maior, pelo
fato do Municipio de Frederico Westphalen ser o Municipio pdélo da regido do Alto
Uruguai do Estado do Rio Grande do Sul, e este se caracteriza como incentivador
para instalacgdes de grandes, médias e pequenas agroindustrias desta regido, pela
existéncia de mercado consumidor e a disponibilidade de matéria-prima variada em
carnes, frutas, hortalicas e leite.

Razbes estas, é que levam o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, a
oferecer o curso de Técnico em Alimentos, ndo se omitindo da sua responsabilidade
de auxiliar na concretizacdo desta politica do aumento de agroindustrias na regido
e no estado.




A Induastria alimenticia, além de fazer uso de recursos como automacdo e

biotecnologia, precisa atender a necessidade de adequacdo do processo de
transformacdo a legislacdo, o que demanda um efetivo acompanhamento e controle em
todas as fases: aquisicdo da matéria-prima, higiene, limpeza, sanitizacdo na

producdo, na elaboracdo de produtos, conservacdo e armazenamento da matéria-prima e
produtos finais, controle de qualidade através de andlises microbioldgicas e
bromatoldégicas, além do comprometimento com a preservacdo do meio ambiente, o que
requer profissionais altamente capacitados.

O profissional Técnico em Alimentos formado pelo Colégio Agricola de
Frederico Westphalen mostra-se capaz de suprir as necessidades técnicas e legais do
processamento da matéria-prima para a producdo de alimentos, realizar o controle de
qualidade através de anadlises laboratoriais, garantindo a qualidade do produto
final, dar destinacdo aos residuos agroindustriais através de tratamentos adequados
e gerenciar unidades agroindustriais.

O Colégio Agricola de Frederico Westphalen conta com corpo docente e técnico,
plantas-piloto de processamento de leite, carnes, frutas e hortalicas, laboratérios
de andlise fisico-quimica e microbioldédgica de alimentos, bem como, toda a estrutura
de apoio para a formacdo de Técnicos em Alimentos, com competéncias exigidas deste
profissional para fazer frente as necessidades do mercado de trabalho.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Formar profissionais técnicos de nivel médio no eixo tecnoldégico de producédo
alimenticia, na habilitacdo Técnico em Alimentos, de acordo com as tendéncias
tecnoldégicas da regido e em consondncia com as demandas dos setores produtivos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Oportunizar uma condigdo de profissionalizacdo aos alunos que j& concluiram o
Ensino Médio e que desejam uma formagdo profissional para ingressarem no
mundo do trabalho;

e Atuar como agente de incentivo a instalagdo e melhoria da qualidade das
agroindistrias e dos seus produtos na regido;

e Colaborar com a diminuicdo das perdas de produtos agricolas, e a regulagem de
oferta nas entressafras, através da maior industrializacdo destes produtos em
nivel de agroindtstrias;

e Oportunizar uma maior oferta e melhor qualidade de produtos de origem animal
e vegetal processados em agroindustrias;

e Cumprir a funcdo social da escola, colaborando com a melhoria das condigdes
da vida das populacdes, tanto pelo aumento da rentabilidade dos produtores,
como pela maior oferta de alimentos de qualidade;

e Oportunizar uma formacgdo profissional, que permita mais uma alternativa de
trabalho aos alunos do Colégio Agricola de Frederico Westphalen;

e Oportunizar a educacdo permanente e a requalificacéo, atendendo novos
paradigmas gque estabelecem a necessidade e a capacidade de mobilidade no
mundo do trabalho, através de um curriculo flexivel;

e Oferecer mais uma opgdo de profissionalizacdo aos alunos que desejam
ingressar no Colégio Agricola de Frederico Westphalen;

e Colocar a disposigcdo da sociedade um profissional apto ao exercicio
profissional, e consciente de suas responsabilidades;

e Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condigdes
para a vida produtiva moderna;

e Colaborar com as politicas do Governo do Estado do Rio Grande do Sul e da
Federacdo das Associagbes de Municipios do RS, para a ampliacdo do numero de
agroindustrias no estado;

e Oportunizar condigdes de profissionalizacéo rapida, para atividades
especificas e delimitadas do mundo do trabalho, com o oferecimento de um
curriculo modulado.
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REQUISITOS DE ACESSO

DAS FORMAS DE INGRESSO

Para freglientar o curso pdés-médio Técnico em Alimentos, o aluno deverd ser
aprovado em exame de selecdo que versara sobre as disciplinas basicas do curriculo
do ensino médio.

TRANSFERENCIAS
As transferéncias estardo condicionadas a existéncia de vaga e

compatibilidade curricular, quando for o caso, e demais critérios constantes no
regimento escolar e projeto pedagdgico.

REINGRESSO
O reingresso de alunos dar-se-& mediante requerimento do interessado,
condicionado a existéncia de vaga e compatibilidade curricular. Se os pedidos para

reingresso forem maiores que o numero de vagas oferecidas, serd realizado processo
de selecdao.

DO NUMERO DE TURMAS PARA INGRESSO

O curso terd ingresso anual em turma Unica, sempre no primeiro semestre de
cada ano.

DO NUMERO DE VAGAS

A cada ano serdo oferecidas 35 vagas.
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PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

DO PERFIL

O “Técnico em Alimentos” é um profissional no eixo tecnoldégico de producédo
alimenticia habilitado para atuar na responsabilidade técnica, na area de ciéncia e
tecnologia de alimentos, com competéncias voltadas para atuar no processamento e
conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e
de bebidas, realizando analises fisico-quimicas, microbioldégicas e sensoriais;
auxiliar no planejamento, coordenacdo e controle de atividades do setor; realiza a
sanitizacdo das indUstrias alimenticias e de bebidas; controlar e corrigir desvios
nos processos manuails e automatizados; acompanhar a manutengdo de equipamentos;
participar do desenvolvimento de novos produtos e processos.

DAS COMPETENCIAS

. Caracterizar os diferentes tipos de ligacgdes quimicas correlacionando-as com
as propriedades das substéancias;

° Compreender todos os tipos de reagdes quimicas;

. Reconhecer as fungdes da quimica inorgénica;

. Dominar célculos de concentracdo e o0s procedimentos de manipulacdo de
solucdes;

o Compreender como o carbono se liga e agrupa;

. Reconhecer as principais func¢des orgénicas;

. Reconhecer os principais mecanismos de reag¢des orgdnicas;

° Compreender a metodologia da obtencdo e classificacéo dos diferentes tipos de
polimeros;

° Caracterizar os principais componentes quimicos dos alimentos, sua
importdncia tecnoldégica e nutricional;

° Compreender as reacdes quimicas e enzimdticas que ocorrem nos alimentos;

. Conhecer os alimentos, suas composig¢des nutricionais e os principios sobre
dietas alimentares;

° Conhecer e utilizar os principais métodos de conservacédo de alimentos;

° Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza e sanitizacéo
na industria de alimentos;

° Identificar e aplicar os ©principais métodos de andlise sensorial de
alimentos;

° Identificar e operar equipamentos de informdtica, utilizando aplicativos de
uso geral e especifico;

. Reconhecer e aplicar as normas de conduta, os principais equipamentos e
técnicas de laboratérios;

. Dominar as ©principais técnicas instrumentais aplicadas a laboratdrios
quimicos;

. Reconhecer os principais equipamentos e técnicas de laboratdério e aplicar as
normas de conduta;

. Dominar as principais técnicas de laboratério;

. Compreender os métodos de andlise quimica quantitativa e qualitativa;

. Selecionar e utilizar técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras;

. Aplicar os principios da determinacdo da composic¢do proximal em alimentos,
identificando os constituintes quimicos fundamentais;

o Realizar as principais andlises bromatoldédgicas em alimentos;

. Realizar as principais anadlises laboratoriais de identificacéao e
quantificacdo de microrganismos patogénicos e/ou alteradores de alimentos;




Identificar os principais microrganismos de importédncia agroindustrial e suas
aplicacdes tecnoldgicas;

Conhecer e interpretar os procedimentos e métodos utilizados na anédlise
estatistica;

Conhecer os programas de controle de gqualidade de alimentos;

Aplicar técnicas de controle de qualidade nos processos industriais e
laboratoriais;

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedades e condic¢des da matéria-
prima para a industria de leite e derivados;

Interpretar a legislagdo pertinente com relagdo aos pré-requisitos das
matérias-primas, e normas para instalacéo dos estabelecimentos de
beneficiamento de leite e seus derivados;

Conhecer e saber utilizar os principais métodos de conservacdo do leite e
seus derivados;

Empregar as tecnologias adequadas na producdo, conservacdo e controle de
qualidade de queijos;

Aplicar as tecnologias adequadas no processamento, conservacdo e controle de
qualidade de leites fermentados;

Aplicar as tecnologias adequadas no processamento, conservacdo e controle de
qualidade de manteiga, creme de leite, requeijdo e sobremesas lacteas;
Conhecer os fundamentos da educagdo ambiental, métodos e processos de
controle e tratamento de efluentes gerados na indistria de laticinios;
Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedades e condic¢cdes da matéria-
prima para a industria de carne e derivados;

Orientar e acompanhar os procedimentos de abate de suinos, bovinos, ovinos e
aves;

Conhecer as técnicas utilizadas na obtencdo e avaliagdo de carcagas e cortes
cadrneos;

Aplicar as tecnologias adequadas na producgdo, conservacgdo e controle de
qualidade de produtos carneos frescais, cozidos, fermentados, defumados,
empanados, marinados, carnes salgadas e enlatadas;

Conhecer os fundamentos da educagdo ambiental, métodos e processos de
controle e tratamento de efluentes gerados na industria de carnes;

Avaliar e classificar a matéria-prima de origem vegetal e insumos utilizados
no processamento agroindustrial de frutas e hortalicgas;

Aplicar as tecnologias adequadas na produgdo, conservacdo e controle de
qualidade de doces em massa, doces cremosos, geléias, frutas em calda e
compotas;

Empregar as técnicas adequadas na produgdo, conservagdo e controle de
qualidade de sucos, néctares, polpas e bebidas;

Utilizar as técnicas adequadas na produgdo, conservagdo e controle de
qualidade de conservas, picles, molhos, frutas e hortalicas desidratadas,
produtos minimamente processados;

Conhecer os fundamentos da educacdo ambiental, métodos e processos de
controle e tratamento de efluentes gerados na indGstria de derivados de
frutas e hortalicas;

Planejar e orientar o processo de aquisigdo, conservagdo e controle de
qualidade das matérias-primas utilizadas na elaboracdo de alimentos
glicidicos e lipidicos;

Aplicar as tecnologias adequadas na producdo, conservagdo e controle de
qualidade dos derivados da cana-de-acgucar;

Empregar as tecnologias adequadas na producgdo, conservacdo e controle de
qualidade dos derivados do milho;

Identificar e aplicar as tecnologias adequadas na produgdo, conservacido e
controle de qualidade dos derivados da mandioca;

Aplicar as tecnologias adequadas na producdo, conservagcdo e controle de
qualidade dos derivados de arroz;

Conhecer e orientar quanto ao uso das tecnologias adequadas na producéo,
conservacdo e controle de qualidade dos 6leos vegetais;




Conhecer os fundamentos da educacdo ambiental, métodos e processos de
controle e tratamento de efluentes gerados na indiGstria de derivados de
alimentos glicidicos e lipidicos;

Aplicar normas do exercicio profissional e principios éticos que regem a
conduta do profissional da &area;

Identificar e aplicar ferramentas no levantamento de informacdes
mercadoldégicas, para andlise e desenvolvimento de programas de marketing;
Identificar e coordenar os processos de organizacdo, monitoramento, gestdo e
comercializacdo dos produtos agroindustriais;

Conhecer os diferentes mercados e canails de comercializagdo dos produtos e do
empreendimento agroindustrial;

Compreender aspectos relacionados a seguranca no trabalho, aplicando-os na
elaboracdao e condugdo de programas;

Elaborar projetos, relatdédrios e documentos, observando as normas técnicas e
gramaticais.
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AREAS DE ATUACAO

De acordo com o perfil profissional tracado, o egresso do Curso Técnico em
Alimentos do Colégio Agricola de Frederico Westphalen, esta capacitado a atuar em:

e TLaboratérios de controle de qualidade;

e Unidades agroindustriais;

e Unidades de tratamento de residuos;

e Centros de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos;

e TIndastrias de producdo e distribuicdo de matérias-primas e insumos;
e Orgdos de assisténcia técnica e extensio;

e Tocais de comercializacgdo de produtos alimenticios;

e Unidades de elaboracdo e preparacdo de alimentos;

e Orgdos de fiscalizacdo sanitaria;

e Como autdnomos;

e OQOutros 6rgdos ou empresas que mantenham atividades na &rea de alimentos.
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ORGANIZACAO CURRICULAR

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
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< oy S CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

COoD NOME DA DISCIPLINA N/E* |SEM | TIPO | (T-P) CHS
Quimica Geral N 1° OBR 2-2 72
Quimica Orgénica N 1° OBR 2-0 36
Principios de Informética N 1° OBR 2-2 72
Metodologia Cientifica N 1° OBR 1-1 36
Conservacdo de Alimentos N 1° OBR 4-0 72
Principios de Nutricgéo N 1° OBR 2-0 36
Andlise Sensorial N 1° OBR 2-0 36
Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I N 1° OBR 1-1 40
Microbiologia de Alimentos N 2° OBR 2-2 72
Bromatologia N 2° OBR 2-2 72
Controle de Qualidade N 2° OBR 1-1 36
Tecnologia de Bebidas N 2° OBR 1-1 36
Gestdo e Relacgdes Interpessoais N 2° OBR 2-1 56
Etica no Trabalho N 2° | OBR 1-0 16
Higiene e Sanitizag¢do na Industria de Alimentos N 2° OBR 2-0 36
Seguranca do Trabalho N 2° OBR 2-0 36
Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos II N 2° OBR 1-1 40
Tecnologia de Carnes e derivados N 3° OBR 2-2 72
Tecnologia de Leite e derivados N 3° OBR 2-2 72
Tecnologia de Cereais e derivados N 3° OBR 2-2 72
Tecnologia de Oleos e derivados N 3° OBR 2-2 72
Tecnologia de Frutas e derivados N 3° OBR 2-2 72
Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos III N 3° OBR 1-1 40
Trabalho de Conclusdo de Curso N 4° OBR 6-6 240
Carga hordria em Disciplinas Obrigatérias 1200
Carga horédria em Trabalho de Conclus&o de Curso 240

*N= Nova/E= Existente 1440
Carga Horédria Total do Curso
Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

O Curso Técnico em Alimentos, na busca de uma identidade clara, considera

estratégias pedagbdgicas que enfatizem a busca e a construcdo - produgcdo do
conhecimento, ao invés da (simples) transmissdo e aquisicdo de informacdes. Neste
sentido, o curso, além de metodologias demonstrativas (ex.: aulas tedrico-

expositivas) busca diversificag¢bes didatico-pedagdgicas que privilegiem a pesquisa
e a extensdo como instrumentos de aprendizagem, estimulando a atitude cientifica e
profissional. Para tanto, o curso deverd promover a 1insercdo dos alunos e
professores em grupos de ensino, pesquisa e extensdo que tragam beneficios para a
qualidade e aperfeicoamento do ensino, para a gestdo escolar e para a sociedade.

As consideracdes presentes neste projeto pretendem orientar e aportar uma
formacdo integral. Portanto, defende-se que as mudancas curriculares ndo devem se
restringir as alteracdes de grade, mas referir-se a formagdo profissional e social.
O curriculo, neste sentido, ¢é concebido engquanto composicdo e desenvolvimento,
incluindo a sua implantacdo, avaliacdo e reformulagdo permanente.

Dentro desta proposta, torna-se necesséria a énfase na multi e
interdisciplinaridade, implicando a adocgéao de estratégias que levem ao
desenvolvimento de trabalhos em grupo de diferentes &reas do conhecimento, que
possuam afinidades e interesses comuns, na busca da melhoria do ensino e da
formacdo do egresso.

Esta interdisciplinaridade ©pressupde mudanca de atitude, ou seja, a
substituicdo de uma concepcgdo fragmentada do conhecimento por uma abordagem gque
conceba o conhecimento de forma mais sistémica.

Para alcancar os propdsitos expressos nos objetivos e configurar o perfil
desejado do egresso do Curso Técnico em Alimentos do Colégio Agricola de Frederico
Westphalen propde-se uma carga horaria total de 1440 horas, distribuida da seguinte
maneira:

Carga Horadria em Disciplinas Obrigatdrias 1200h
Carga Horaria em Trabalho de Conclusdo de Curso 240h
Carga Horédria Total do Curso 1440h

A proposta de carga hordria necessédria para integralizagdo curricular deste
curso apresenta-se em consondncia com as diretrizes nacionais e, portanto, tem como
parémetro ideal de tempo para cumprir em estudos a duracdo de 4 semestres (2 anos).

Em consondncia com esta proposta, deve ocorrer o estimulo a atividades de
pesquisa e extensdo, buscando formas de integrar estas atividades, evitando a
dissociacdo. Para que os alunos tenham oportunidades de participar de atividades de
pesquisa e extensdo o Curso promoverd discussdes sobre o que se entende por
pesquisa e extensédo, e o papel social destas atividades.

Dar énfase & interdisciplinaridade e ao trabalho multiprofissional. Isto
implica na adocgdo de estratégias que levem ao desenvolvimento de trabalho em grupo,
integrando diferentes 4&reas do conhecimento que possuam afinidades e interesses
comuns na busca da melhoria do ensino. Esta interdisciplinaridade pressupde um
ambiente que cria uma integracdo do conhecimento. Neste sentido, deverdo ser
criadas oportunidades de atualizac&o ou aprofundamento de conhecimento através de
acdes como o desenvolvimento de programas que permitam a oferta de cursos
extracurriculares, o incentivo de acg¢des interdisciplinares, as condig¢des de acesso
as informacdes, o intercdmbio de idéias e a divulgacdo da producédo.




Deve-se contemplar também parcerias com a comunidade, através de convénios e
intercdmbios institucionais, nédo sbé pela oportunidade do exercicio do componente
pratico dos conhecimentos aportados no Curso Técnico em Alimentos, mas também pela
experiéncia de vida em sociedade e pela interlocugdo entre a Escola e a Sociedade.

Ressaltamos aqui a necessidade de se oferecer formacdo pedagdgica continuada
e oportunidades de qualificacdo aos professores, proporcionando, deste modo, a
capacitacdo adequada para o alcance e desenvolvimento dos objetivos deste projeto
de curso.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PL'ANO DE CURSO
CURSO 'I:ECNICO EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
12 SEMESTRE

N° | Cod Nome da Disciplina N/E* | Tipo* | (T-P) CHS
1 Quimica Orgdnica N OBR 2-2 72
2 Quimica Geral N OBR 2-0 36
3 Principios de Informatica N OBR 2-2 72
4 Metodologia Cientifica N OBR 1-1 36
5 Conservacdo de Alimentos N OBR 4-0 72
6 Principios de Nutrigéo N OBR 2-0 36
7 Andlise Sensorial N OBR 2-0 36
8 Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I N OBR 2-2 40
Carga Hordria em Disciplinas Obrigatérias 17-5 400

*Tipo: OBR e DCG - N/E: N= Nova e E= Existente

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
2° SEMESTRE
N Cod Nome da Disciplina N/E* | Tipo* | (T-P) CHS
09 Microbiologia de Alimentos N OBR 2-2 72
10 Bromatologia N OBR 2-2 72
11 Controle de Qualidade N OBR 1-1 36
12 Tecnologia de Bebidas N OBR 2-0 36
13 Gestdo e relacgdes interpessoais N OBR 2-1 56
14 Etica no trabalho N OBR 1-0 16
15 Higiene e sanitizacdo na industria de alimentos N OBR 2-0 36
16 Seguranca do trabalho N OBR 1-1 36
17 Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos II N OBR 1-1 40
Carga Horéaria em Disciplinas Obrigatoérias 14-8 400
*Tipo: OBR e DCG - N/E: N= Nova e E= Existente
Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PL'ANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
32 SEMESTRE
N | Cod Nome da Disciplina N/E* | Tipo* | (T-P) CHS
18 Tecnologia de carnes e derivados N OBR 2-2 72
19 Tecnologia de leite e derivados N OBR 2-2 72
20 Tecnologia de cereais e derivados N OBR 2-2 72
21 Tecnologia de 6leos e derivados N OBR 2-2 72
22 Tecnologia de frutas e derivados N OBR 2-2 72
23 Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos III 1-1 40
Carga Hordria em Disciplinas Obrigatérias 11-11 | 400
*Tipo: OBR e DCG - N/E: N= Nova e E= Existente
Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA

42 SEMESTRE
N Cod Nome da Disciplina N/E* | Tipo* | (T-P) CHS
24 Trabalho de conclusdo de curso N OBR 6-6 240
Carga Hordria em Disciplinas Obrigatdérias 6-6 240
*Tipo: OBR e DCG - N/E: N= Nova e E= Existente
Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRALIZAGAO CURRICULAR

DADOS INERENTES A INTEGRALIZAGAO CURRICULAR:

Carga horaria a ser vencida em:

Disciplinas Obrigatérias 1.200
Trabalho de conclusdo de curso 240
Carga horaria total minima a ser vencida: 1.440
PRAZO PARA A INTEGRALIZAGCAO CURRICULAR EM SEMESTRES:
Minimo 4
Médio (estabelecido pela Seqiéncia Aconselhada do Curso) 4
Maximo (estabelecido pela Seq. Aconselhada + 50%) 6
LIMITES DE CARGA HORARIA REQUERIVEL POR SEMESTRE:
Maximo*
Minimo (C.H.T. dividido pelo prazo max. de integr. + arredond.) 210
NUMERO DE TRANCAMENTOS POSSIVEIS:
Parciais 4
Totais 2
NUMERO DE DISCIPLINAS:
O numero de disciplinas = 24
DADOS NECESSARIOS PARA A ELABORACAO DO CATALOGO GERAL:
Legislacdo que regula o(a)
Curriculo do Curso:
Reconhecimento do Curso:
CONSIDERAC@ES ADICIONAIS SOBRE A INTEGRALIZACAO CURRICULAR:
*0 maximo de carga hordria requerivel por semestre ndo terd limite fixado

devendo, porém, atender o disposto na Resolug¢do n. 14/2000-UFSM.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CODIGO NOME (T-P)

Quimica Orgénica 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Apresentar ao estudante os principais conceitos e fendmenos relacionados a
quimica orgdnica na Area de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO E HISTORICO DA QUIMICA ORGANICA
UNIDADE 2 - O CARBONO
UNIDADE 3 - REPRESENTACAO DOS COMPOSTOS ORGANICOS

UNIDADE 4 - FUNCOES ORGANICAS (CARACTERISTICA, IMPORTANCIA, NOMENCLATURA,
PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS)

UNIDADE 5 - POLIMEROS USADOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME (T-P)

Quimica Orgénica 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P. E JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente, 3°. Ed., Porto Alegre:Bookman, 2006.

PERUZZO, F.M. e do CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano, v.3, 3%. Ed.
Sdo Paulo:Moderna, 2003.

RUSSEL, J.B. Quimica Geral,v.l e v.2 22. Ed.
1994.

, Sdo Paulo:Pearson Makron Books,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIANCHI, J.C.A., ALBRECHT, C.H. E MAIA, D.J. Universo da Quimica, S&o Paulo:FTD,
2005.

MAHAN, B.M. E MYERS, R.J. Quimica: um curso universitario, S&o Paulo:Edgard
Blucher, 1995.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CODIGO NOME (T-P)

Quimica Geral 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Apresentar ao estudante os principais conceitos e fendmenos relacionados a
quimica na &rea de alimentos, com énfase em quimica inorgédnica e reacdes quimicas
e preparo de solugdes para andlise.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - ELEMENTOS E ATOMOS

UNIDADE 2 - LIGACOES QUIMICAS INTERATOMICAS
UNIDADE 3 - LIGACOES QUIMICAS INTERMOLECULARES
UNIDADE 4 - ACIDOS, BASES, SAIS E OXIDOS
UNIDADE 5 - CALCULO ESTEQUIOMETRICO

UNIDADE 6 - REACOES REDOX

UNIDADE 7 - PREPARO DE SOLUCOES ANALITICAS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CODIGO NOME (T-P)

Quimica Geral 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P. E JONES, L., Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente, 3°%. Ed., Porto Alegre:Bookman, 2006.

PERUZZO, F.M. e do CANTO, E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, v.1, 3%. Ed.
Sdo Paulo:Moderna, 2003.

RUSSEL, J.B., Quimica Geral,v.l e v.2 2. Ed., S&do Paulo:Pearson Makron Books,
1994.

VOGEL, A.I., Quimica analitica qualitativa, Sdo Paulo:Mestre Jou, 1981.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIANCHI, J.C.A., ALBRECHT, C.H. E MAIA, D.J., Universo da Quimica, S&o Paulo:FTD,
2005.

MAHAN, B.M. E MYERS, R.J., Quimica: wum curso universitario, S&o Paulo:Edgard
Blucher, 1995.

MORITA, T., Manual de solugdes, reagentes e solventes, Sdo Paulo:Blucher, 2007.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Principios de Informatica 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer e utilizar os principais aplicativos e sistemas operacionais de
computadores. Utilizar editores de texto, planilhas eletrdnicas e internet.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A INFORMATICA

1.1 - Nogdes de dispositivos e periféricos.
1.2 - Sistema operacional.
UNIDADE 2 - EDITORES DE TEXTO, PLANILHAS ELETRONICAS E INTERNET

- Editor de texto.

Planilha eletrdnica.
Arquivos e banco de dados.
Nogdes de Internet.
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Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME (T-P)

Principios de Informatica 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA
NORTON, P. Introdugdo a informatica. Makron Books, 1997.
MACHADO, F. B. Introdugcdo a arquitetura de sistemas operacionais. LTC, 1992.

TANEMBAUN, A. S. Organizagdo estruturada de computadores. LTC, 3% edicgédo, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VELOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. Campus, 2% edicdo, 1997.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO

NOME

(T-P)

Metodologia Cientifica 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Saber elaborar pré-projetos e projetos de pesquisa cientificos. Conhecer as
normas de escrita, formatacdo e estrutura de documentos segundo a UFSM e a ABNT.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - FUNDAMENTACAO BASICA DE METODOLOGIA

Métodos e técnicas de pesquisa.

=R e
o W NP
|

UNIDADE 2 - O PROJETO DE PESQUISA CIENTIFICO E NORMAS

- O pré-projeto de pesquisa.

- O projeto de Pesquisa.

As técnicas de experimentacéo.

- A comunicacdo cientifica.

A organizacgdo de texto cientifico

NN DN DN
g w N
|

- Fundamentos da metodologia cientifica.
- Normas para elaboracgdo de trabalhos académicos

- A comunicacdo entre orientados/orientadores.
- A definicédo do problema de pesquisa.

(normas da UFSM) .

(normas ABNT) .

Data: / /

Coordenador do Curso

Data: / /

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME (T-P)

Metodologia Cientifica 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOSCO MEDEIROS, J. Redagdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. Atlas, 2007.

LAKATOS, EVA MARIA E MARCONI, MARIANA DE ANDRADE. Metodologia cientifica: ciéncia
e conhecimento cientifico. Atlas, 2007.

PARKER, RICHARD E REA, LOUS M. Metodologia de Pesquisa: do Planejamento a
Execugdo. Thomson Pioneira, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MATIAS PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. Atlas, 2006.

PRPGP \ UFSM. Manual de Estrutura e Apresentagdo de Monografias, Dissertagdes e
Teses (MDT). Editora da UFSM, 6% edigdo, 2005.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Conservagdo de Alimentos 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer e wutilizar os principais métodos de conservacdo dos alimentos;
identificar os principais métodos utilizados na conservacdo dos alimentos; aplicar
adequadamente os principios da conservacdo dos alimentos para manter a qualidade e
prolongar a vida de prateleira dos mesmos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUGCAO A CONSERVACAO DE ALIMENTOS

1.1 - Histéria da conservacdo dos alimentos pela humanidade.
1.2 - Objetivos da conservacdo dos alimentos.
1.3 - Os principais métodos de conservagdo dos alimentos.

UNIDADE 2 - OS TIPOS DE METODOS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

2.1 - Conservacdo dos alimentos pelo calor (pasteurizacdo, branqueamento,
tindalizacédo, esterilizacédo).

2.2 - Conservacgéo dos alimentos pelo frio (refrigeracéo, congelamento, etc.).

2.3 - Conservacgéo dos alimentos pelo controle da umidade (secagem natural,
desidratacéao) .

2.4 - Conservacdo dos alimentos por defumacédo.

2.5 - Conservacédo dos alimentos pela adicdo de sal.

2.6 - Conservacdo dos alimentos pela adicdo de aclcar.

2.7 - Conservacdo dos alimentos pelo uso da radiacéao.

2.8 - Conservacdo dos alimentos por fermentacéo.

2.9 - Utilizacdo de aditivos.

2.10 - Os principais tipos de aditivos alimentares e as suas func¢des especificas.

2.11 - A legislacédo com relagédo a utilizacdo de aditivos em alimento.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Conservagdo de Alimentos 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Artmed,
2% edicdo, 2006.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
HUGHES, C. Guia de aditivos. Acribia, 1994.

MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricacién em 1las industrias
agroalimentéarias. Acribia, 2% Edigédo.

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOLINS, R. A. Irradiacién de alimentos: Principios y aplicaciones. Acribia, edigédo
2003.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Principios de Nutricgéo 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer os alimentos, a composicdo quimica e o valor nutricional de cada
grupo. Conhecer os diversos fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem com o
valor nutritivo dos alimentos in natura e processados. Conhecer os principios sobre
dietas alimentares.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - CONCEITOS BASICOS EM ALIMENTACAO E NUTRICAO
UNIDADE 2 - METABOLISMO CELULAR
UNIDADE 3 - DIGESTAO, ABSORCAO E TRANSPORTE DE NUTRIENTES NO ORGANISMO

UNIDADE 4 - PROPRIEDADES, FUNCOES E FONTES DE NUTRIENTES (MACRO E MICRONUTRIENTES)
NA ALIMENTACAO HUMANA

UNIDADE 5 - EFEITO DOS DIVERSOS PROCESSOS NO VALOR NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS
UNIDADE 6 - REQUERIMENTOS NUTRICIONAIS EM DIFERENTES ESTADOS FISIOLOGICOS

UNIDADE 7 - ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Principios de Nutricgéo 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DUTRA, J. E. DE-OLIVEIRA; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Ed. Sarvier, Sé&o
Paulo, 1998.

MAHAN, L. Kathleen. Krause: Alimentos Nutrigdo e Dietoterapia. 12° edicdo. Rio de
Janeiro: Editora Elsevier, 1351 p. 2010.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutrigdo. Barueri,
SP: Manole, 387 p. 2008.

TIRAPEGUI, J. Nutrigcdo: Fundamentos e Aspectos Atuais. 2% edicdo. S&do Paulo:
Editora Atheneu, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCO, G. Tabela de Composigcdo Quimica dos Alimentos. 9% edigdo. S&o Paulo:
Editora Atheneu, 307 p. 2008.

PHILLIPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2® edicdo revisada e ampliada.
Barueri, SP: Manole.402 p. 2006.

SA, Neidi Gaudenci de. Nutricdo e dietética. 72 edicdo revisada e atualizada.
173p. S&o Paulo: Nobel, 1990.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

1960

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Andlise Sensorial de Alimentos 2-2

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Saber wutilizar a andlise sensorial de alimentos em diferentes testes e
métodos aplicados aos alimentos em laboratédrio.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 ORGAOS DO SENTIDO E SEU PAPEL NA ANALISE SENSORIAL

UNIDADE 2 - PAINEL SENSORIAL: SELECAO, TREINAMENTO. AVALIAGCAO DO TREINAMENTO
UNIDADE 3 - METODOS SENSORIAIS DE DIFERENCA
UNIDADE 4 - METODOS SENSORIAIS DESCRITIVOS

UNIDADE 5 - METODOS SENSORIAIS SUBJETIVOS OU AFETIVOS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Andlise Sensorial de Alimentos 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, J.B.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de andlise sensorial de
alimentos e bebidas. Vicosa: UFV. 1996.

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 2007. 230p.

SILVA, C.H.O.; MINIM, L.A. Andlise sensorial - estudos com consumidores. Vicosa:
UFV. 2006. 225p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MONTEIRO, C.L.B. Técnicas de avaliagdo sensorial. Curitiba: UFPR. 1984

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E.M.; BARBETTA, P.A. Andlise sensorial de alimentos.
Floriandépolis: UFSC. 1987.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I 2-2

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Proporcionar ao estudante compreender temas na &area de alimentos, os quais
ndo foram abordados no 1° semestre.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — ESTUDO DE ARTIGOS CIENTIFICOS E LIVROS

UNIDADE 2 - ELABORACAO DE REVISAO BIBLIOGRAFICA

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2000.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel,1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. - Sdo Paulo:
Livraria e Editora Varela, 1995.

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,Editora Atheneu, 2006.

Data: / / Data: / /
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Microbiologia de Alimentos 2-2

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Compreender os fundamentos da Microbiologia de Alimentos. Conhecer os fatores
que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em alimentos. Compreender oS
Principais microrganismos na produgdo, deterioracdo de alimentos e na saude publica
e as alteragdes quimicas causadas por microorganismos. Conhecer os métodos de
laboratério, plano de amostragem, padrdes microbioldégicos e legislagdo sobre
padrdes microbioldgicos.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - NOGCOES DE MICROBIOLOGIA

UNIDADE 2 - MORFOLOGIA E FISIOLOGIA DOS PRINCIPAIS GRUPOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS
(BACTERIAS, FUNGOS, LEVEDURAS, VIRUS E PROTOZOARIOS)

UNIDADE 3 - FATORES INTRINSECOS E EXTRINSECOS - SUA INFLUENCIA SOBRE O CRESCIMENTO
MICROBIANO

UNIDADE 4 - PRINCIPAIS GENEROS DE MICRORGANISMOS DE IMPORTANCIA EM MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS

UNIDADE 5 - MICRORGANISMOS INDICADORES DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

UNIDADE 6 - MICRORGANISMOS PATOGENICOS EM ALIMENTOS

UNIDADE 7 - PRINCIPAIS TOXINFECCOES VEICULADAS PELOS ALIMENTOS

UNIDADE 8 - PREPARO DE AMOSTRAS PARA EXAMES MICROBIOLOGICOS

UNIDADE 9 - NORMAS DE TRABALHO E DE HIGIENE EM LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

UNIDADE 10 - METODOLOGIA DE ISOLAMENTO E CULTIVO DE MICRORGANISMOS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Microbiologia de Alimentos 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBILIOGRAFIA BASICA:

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,Editora Atheneu, 2006.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos, 6 Ed., S&o Paulo. Artmed, 2005, 71llp.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurang¢a alimentar. Ed Artmed., 2002.

SILVA, Neusely da. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos. 3°
Edicdo, S&do Paulo: Varela, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MASSAGUER, Pilar R. Microbiologia dos Processos Alimentares. S&o Paulo: Varela,
2006.

MOSSEL, D. A. A. & MORENO, Barry. Microbiologia de 1los Alimentos. Zaragoza:
Acribia, 2003.

HAZELWOOD, D. & MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Editora Varela, 1994.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3°edicdo Editora Atheneu, 2005.

ADAMS, M.R.; MOSS, M.O. Microbiologia de los Alimentos. led. Zaragoza: Acribia,
1997. 464 p.

CARY, J.W.; LINZ, J.E.; BHATNAGAR, D. Microbial foodborne diseases. Lancaster,
Technomic, 576 p., 2000.

FRAZIER, W.C.; WEESTHOFF, D.C. Microbiologia de 1los alimentos. 4 ed. Zaragoza:
Acribia, 1993. 522 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Bromatologia 2-2

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Apresentar aos estudantes os principais constituintes dos alimentos, suas
propriedades fisicas e guimicas e os métodos oficiais para sua andlise.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

Unidade 1 - INTRODUCAO A BROMATOLOGIA
Unidade 2 - AMOSTRAGEM

Unidade 3 - AGUA

Unidade 4 - CARBOIDRATOS

Unidade 5 - LIPIDIOS

Unidade 6 - PROTEINAS

Unidade 7 - MINERAIS

Unidade 8 - VITAMINAS

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Bromatologia 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H. M., Fundamentos tedricos e praticos em anadlise de alimentos, 2% ed
Campinas:UNICAMP, 2007.

4

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

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (S&o Paulo), Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos, S&do Paulo:Instituto Adolfo Lutz, 2008.
RIBEIRO, E.P., Quimica de alimentos, 22 ed., Sdo Paulo:Blucher, 2007.

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J. E CROUCH, S.R
analitica, S&o Paulo:Cengage Learning, 2009.

., Fundamentos de quimica

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F;O0.; BOBBIO, P.A., Manual de laboratério de quimica de alimentos, Sé&o
Paulo:Varela, 1995.

BOBBIO, F.O., Introdugdo a quimica de alimentos, 3® Ed, S&o Paulo:Varella, 2003.
LEHNINGER, A.L., Principios de Bioquimica, S&o Paulo:Edgard Blucher, 2002.
MARZZOCO, A., Bioquimica basica, 3 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

VOGEL, A.I., Analise quimica quantitativa, 62. Ed., Rio de Janeiro:LTC, 2008.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Controle de Qualidade 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer os programas de controle de qualidade de alimentos; aplicar
técnicas de controle de qualidade nos processos industriais e laboratoriais;
executar programas de controle de qualidade na produgcdo agroindustrial e
laboratorial; identificar os principais sistemas de certificacdo de qualidade de
alimentos; aplicar a legislacgédo pertinente.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO AO CONTROLE DE QUALIDADE

- Introducdo ao controle de qualidade.

- Principios gerais sobre controle de qualidade.
Sistemas de certificacdo de qualidade.

- Ciclo PDCA.

e
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UNIDADE 2 - OS SISTEMAS DE CONTROLE E MONITORAMENTO DA QUALIDADE

2.1 - Histdérico dos sistemas de controle da qualidade.

2.2 - Controle de Qualidade na Industria de Alimentos.

2.4 - Sistema 5 S’s.

2.5 - Programa de Qualidade Total.

2.6 - Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’'s).

2.7 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

2.8 - As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF’s).

2.9 - Normas e certificacgdes da série ISO.

2.10 - Auditorias dos Programas de Qualidade.

2.10 - Legislacédo referente ao controle de qualidade na indastria de alimentos.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Controle de Qualidade 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GIORDANO, J. C. Analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC. Editora
SBCTA, 22%. Edicao, 2007.

MORTIMORE, S. HACCP. Editorial Acribia, 2004.

RAMOS, E. M. Avaliagdo da qualidade de carnes - fundamentos e metodologias. Editora
UEFV, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

APPCC na qualidade e seguranga microbiolégica de alimentos: andlises de perigos e

pontos criticos a qualidade e a seguranga microbiolégica de alimentos. The
International Commission for Foods of the International Union of Microbiological
Societies. - S&o Paulo: Livraria e editora Varela, 1997.

MADEIRA, M. & FERRAO, M. E. M. Alimentos conforme a lei. Editora Manole, 2002.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Bebidas 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Saber os tipos de bebidas que podem ser fabricadas e as suas respectivas
matérias-primas utilizadas. Conhecer os processos de destilacdo, fermentacdo, o
processamento de bebidas e a legislacéo.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - TECNOLOGIA DA PRODUCAO DE CERVEJA: COMPOSICAO E PREPARO DA MATERIA-
PRIMA; MICRORGANISMO FERMENTATIVO E MEIOS DE CULTURA LABORATORIAIS; BIORREATOR;
PROCESSOS DE PRODUGAO.

UNIDADE 2 - TECNOLOGIA DO VINHO: COMPOSICAO DA MATERIA-PRIMA; VARIETAIS; PREPARO E
CORRECOES DO MOSTO; FERMENTACOES; TECNOLOGIA DE PRODUGAO.

UNIDADE 3 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS FERMENTO-DESTILADAS: MATERIAS-PRIMAS; TIPOS DE
BEBIDAS (AGUARDENTES, GRASPA, VODKAS, OUTRAS); FERMENTACAO E DESTILACAO.

UNIDADE 4 - PADROES DE IDENTIDADE.

Data: / / Data: / /
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Bebidas 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUARONE, E. ; BORZANI, W. ; SCHIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial.
Vol.1-4.5&0 Paulo: Edgard Blicher, 2001.

BOBBIO, P. A. ; BOBBIO, F. A. Quimica do processamento de alimentos. 2* Ed., Sé&o
Paulo, Varela, 1992.

OUGH, C.S. Tratado Basico de Enologia. Zaragoza: Editorial Acribia, 1996.

NOVAES,F.V. Tecnologia das Aguardentes. Piracicaba, Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queirdz, 1971.

REINOLD, M. R. O processo de: Elaboragdo do Mosto cervejeiro; Fermentagdo da
cerveja; Filtragdo da cerveja. Ed. Aden, 1995, SP.

YOKA, F. Fabricagdo de Aguardente de Cana. Campinas, Fundacdo Tropical de Pesquisa
André Tosello, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HOSENEY, R.C. Principles of Cereal Science and Technology. 2ed. Saint Paul:
American Association of Cereal Chemists (AACC), 327p, 1990.

MANFROI, L.; MIELE, A.; RIZZON, L.A.; BARRADAS, C.I.N. Composigdo fisico-quimica do
vinho Cabernet Franc proveniente de videiras consduzidas no sistema lira aberta.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. V.26, n° 2. Campinas-SP, 2006.

PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. 1,
Editora Makron Books do Brasil S&o Paulo-SP, 1996.

PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. v 2,
Editora Makron Books do Brasil, S&do Paulo-SP, 1997.

RIZZON, L.A.; MIELE, A. Avaliagdo da cv. Cabernet Sauvignon para elaboragdo de
vinho tinto. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 22(2): 192-198, 2002.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:
PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CcODIGO NOME

(T-P)

Gestdo e Relagdes Interpessoais 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Ser capaz de entender o funcionamento das unidades agroindustriais e o
ambiente da sociedade em que elas estdo inseridas. Saber calcular os custos de
producédo e as medidas de resultado econdmico das unidades agroindustriais.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - CONCEITOS BASICOS DE ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL
UNIDADE 2 - OS CUSTOS DE PRODUCAO E AS MEDIDAS DE RESULTADO ECONOMICO

UNIDADE 3 - MERCADO E COMERCIALIZACAO DA PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Gestdo e Relagdes Interpessoais 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA
BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial. Vol 1 e 2. Editora Atlas, 3% Edigdo, 2007.

SANTOS, G. J.; MARION, J. C. E SEGATTI, S. Administracdo de custos na agropecudaria.
Editora Atlas, 168p., 3% Edicéao.

TEIXEIRA, M., REGO, J. e BISCONTINI. Administragdo aplicada as wunidades de
alimentacdo e nutrigdo. Atheneu, Edicdo 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, S. Gestdo e procedimento para atingir qualidade. Varela, Edigdo 2005.

Data: / / Data: / /
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Etica 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Compreender a ética, as leis juridicas e as normas de comportamento em locais
publicos de trabalho. Possuir motivacdo, empreendedorismo e saber se relacionar com
os colegas de trabalho

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 CONCEITOS BASICOS DE RELACIONAMENTO HUMANO E ETICO
UNIDADE 2 - ETICA NA EMPRESA

UNIDADE 3 - COMPORTAMENTO MORAL

UNIDADE 4 - LEIS JURIDICAS E NORMAS MORAIS DE CONVIVENCIA

UNIDADE 5 - COMPROMISSO E RESPONSABILIDADE

UNIDADE 6 - COMUNICACAO E INTEGRACAO

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Etica 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA
GOLEMAN, D. Modernas praticas na gestdo de pessoas. Editora Campus, 2008.
SINGER, P. E MASON, J. A ética da alimentagdo. Editora Campus, 2007.

WEIL, P. Relag¢des humanas na familia e no trabalho. Vozes, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LOPEZ VELASCO, S. Etica para o século XXI: rumo ao ecomunitarismo. UNISINOS,
2003.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Higiene e Sanitizagdo na Indadstria de Alimentos 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Planejar, orientar e monitorar o programa de higienizac&o na industria de
alimentos; identificar o processo mais apropriado para limpeza e sanitizacdo na
indastria de alimentos; wutilizar corretamente a &gua como agente de limpeza e
sanitizacdo; conhecer e saber wutilizar eficientemente os agentes quimicos de
limpeza (detergentes) e os sanitizantes (desinfetantes) na indGstria de alimentos.
Ter noc¢des de seguranga em relacdo aos métodos de higienizacdo na industria de
alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO
1.1 - Nogdes de Higiene na IndGstria de Alimentos.
UNIDADE 2 - HIGIENE AGROINDUSTRIAL

- Condic¢des Prévias ao Processo de Higienizacdo.

— Agentes de Limpeza (Detergentes).

- Métodos de Higienizacdo na Industria de Alimentos.
Caracteristicas Higiénicas das Instalag¢des Industriais.

— Higiene Operacional.

- Legislacgdo referente ao processo de higienizacéo.

— Agentes de Sanitizacdo (Desinfetantes).

- Nogobdes de Seguranga em Higienizacdo na IndiGstria de Alimentos.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Higiene e Sanitizagdo na Indadstria de Alimentos 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, N. J. Higiene na indastria de alimentos: avaliagdo e controle da adeséo e
formagdo de biofilmes bacterianos. - S&o Paulo: Livraria e Editora Varela, 2008.

CONTRERAS, C. C. Higiene e Sanitizagcdo na Industria de Carnes e Derivados. - Séo
Paulo: Livraria e Editora Varela, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. - Sdo Paulo:
Livraria e Editora Varela, 1995.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Seguran¢a no Trabalho 4-0

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Saber as normas, equipamentos e a legislacdo sobre seguranca nos locais de
trabalho. Conhecer os métodos e normas para a prevencdo de acidentes nos locais de
trabalho.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - A SEGURANCA NO TRABALHO, OS EQUIPAMENTOS E A LEGISLACAO

1.1 - Introdugdo a segurancga do trabalho.

Como trabalhar com a seguranc¢a nos locais de trabalho.

Equipamentos indispensédveis a seguranca nos locais de trabalho (EPI’s,

EPC) .

- Importancia da CIPA.

- Acidentes no trabalho.

Legislacgdo de segurancga no trabalho.

- Normativas de seguranca da empresa.

- Primeiros Socorros.

- Nogbdes de necessidades de medicamentos Uteis e permanentes para primeiros
Socorros.
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UNIDADE 2 - NORMAS E METODOS DE PREVENCAO DOS ACIDENTES DE TRABALHOS

- Métodos de avaliacédo dos acidentes de trabalho laboratorial e industrial.
- Normas de seguranc¢a no trabalho laboratorial e industrial.

- Registro de reagentes controlados.

Normas ambientais.

- Normas de higiene industrial e laboratorial.

- Analise e avaliacédo de riscos.

- Legislacgdo sobre seguranca no trabalho.
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Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Seguran¢a no Trabalho 4-0

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CARDELLA, B. Seguranga no trabalho e prevengdo de acidentes: wuma abordagem
holistica. Editora Atlas, 1% Edicdo, 1999.

HIROYUKI HIVATA, M. E MANCINI FILHO, J. Manual de biossegurang¢a. Manole, 2002.

\%

ALLE. Biosseguranga em unidade de alimentag¢do e nutrigdo. Editora Atheneu - RJ,
edicao 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EQUIPE ATLAS. Seguranga e medicina no trabalho: lei n° 6,514, 22 de dezembro de
1977. Editora Atlas, 622 Edicédo, 2008.

MARTINS DE O. FERNANDES, A. E CRIST, M. Gestdo de saude, biosseguranga e nutrigéo
do trabalhador. Vol. 4. Varela, 1% Edicdo, 2006.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos II 2-2

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Proporcionar ao estudante compreender temas na area de alimentos, os quais
ndo foram abordados no 1° e 2° semestre.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — ESTUDO DE ARTIGOS CIENTIFICOS E LIVROS

UNIDADE 2 - ELABORACAO DE REVISAO BIBLIOGRAFICA

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos II 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2000.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel,1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. - Sdo Paulo:
Livraria e Editora Varela, 1995.

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,Editora Atheneu, 2006.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Carnes e derivados 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer o processo de obtencdo de matéria-prima e de transformacdo do
misculo em carne. Possuir conhecimento sobre as normas de abate sanitario de
animais. Possuir conhecimento do processamento e da tecnologia dos produtos
cdrneos. Possulr a competéncia para processar e elaborar os diferentes derivados
cdrneos na industria de alimentos. Saber processar, manipular e conservar 0s peixes
e derivados. Possuir conhecimento das matérias-primas, o processamento e a
tecnologia dos produtos de ovos.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
UNIDADE 2 — ESTRUTURA DO MUSCULO

UNIDADE 3 — COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE

UNIDADE 4 — TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE

UNIDADE 5 — CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA CARNE

UNIDADE 6 — MICROBIOLOGIA DA CARNE

UNIDADE 7 — MANEJO PRE-ABATE

UNIDADE 8 - ABATE

UNIDADE 9 — METODOS DE CONSERVACAO DA CARNE

UNIDADE 10

INDUSTRIALIZACAO DA CARNE

UNIDADE 11 - TRATAMENTO DE AFLUENTES E EFLUENTES NA INDUSTRIA CARNEA

UNIDADE 12 - PESCADO
UNIDADE 13 - OVOS
Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Carnes e derivados 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GOMIDE, RAMOS & FONTE. Tecnologia de abate e tipificag¢do de carcagas. Editora UFG,
2006.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Editora Artmed, 6% edicdo, 2004.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Vol. I. Editora UFG, 2006.

TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Unisinos, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
OLIVO, R. & OLIVO, N. O mundo das carnes. Editora dos autores, 32. Edicdo, 2005.

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Vol II. Editora UFG, 2008,
reimpressdao.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Leites e derivados 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer as caracteristicas da matéria-prima, os métodos de obtencéo
higiénica e os métodos wutilizados na conservacdo. Identificar e analisar os
principais processos utilizados na industria de derivados lé&cteos e as
caracteristicas gerais desses métodos e dos produtos obtidos.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - Leite

- Conceito, importéncia e origem.

— Caracteristicas sensoriais, quimicas, fisicas e microbioldgicas.
— Tipos de leite e classificacéo.

Culturas léaticas.

- Métodos de conservacéo.

— Anédlises fisico-quimicas e microbioldgicas do leite.

- Legislacéo.

e
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UNIDADE 2 - Derivados Laticos

— Leites fermentados.

- Queijos.

Nata ou creme e Manteiga.

- Sorvetes, doce de leite pastoso e em tablete.
- Legislacéo.

— Efluentes da indUstria de laticinios.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Leites e derivados 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRANDAO, S. C. C. Nova legislagdo comentada de produtos lacteos. Editora Fonte
Comunicacdes, 2002.

TRONCO, V. M. Manual para inspegdo da qualidade do leite. Editora UFSM, 2003.

ALBUQUERQUE, L. C. Queijos no mundo. Vol. III. Editora EPAMIG, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

WALSTRA, GEURTS, NOOMEN, JELLEMA & VAN BOEKEL. Ciencia de la leche y tecnologia de
los productos lacteos. Editoral Acribia, 2001.

MAHAUT, M., BRULE, G. Y JEANTET, R. Productos lacteos industriales. Editorial
Acribia, 2003

CASTRO, M. C. D. Queijos finos: origem e tecnologia. Editora EPAMIG, 1995.

DENDER, V. Requeijdo cremoso e outros queijos fundidos. Editora Fonte Comunicac¢des,
2006.

FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevengdes. Editora Fonte
Comunicacgdes, 2005.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Cereais e derivados 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer a estrutura e composigcdo quimica dos principais cereails para
alimentacdo humana, seus derivados, tecnologias de obtencdo, controle de qualidade
e legislacdo dos mesmos. Identificar os diferentes sistemas de armazenamento e
fatores que os influenciam. Embalagem e conservacdo. Bebidas a base de cereais.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE CEREAIS E DERIVADOS

UNIDADE 2 - ESTRUTURA E COMPOSICAO QUIMICA DOS GRAOS E CEREAIS

UNIDADE 3 — MANEJO DE GRAOS POS-COLHEITA, ARMAZENAMENTO

UNIDADE 4 - OBTENCAO DE FARINHAS

UNIDADE 5 - DERIVADOS DE CEREAIS: PAES, MASSAS, BISCOITOS, PRODUTOS EXTRUSADOS
UNIDADE 6 — BEBIDAS A BASE DE CEREAIS

UNIDADE 7 - EMBALAGENS E CONSERVACAO

UNIDADE 8 — CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSAMENTO DE CEREAIS

UNIDADE 9 - LEGISLAGAO PERTINENTE

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Cereais e derivados 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

PEREIRA, J.; VILELA, E.R. Tecnologia e qualidade de cereais - arroz, trigo, milho e
aveia. Lavras: UFLA/FAEPE, 2002.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenamento de grdos. Campinas: ICEA, 1986. 603 p.

QUA GLIAN, G. - Ciencia y tecnologia de la panificacién. Acribia. Zaragoza. 1991.
485p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AMATO, G.W.; SILVEIRA FILHO, S. Parboilizagdo de arroz no Brasil. Porto Alegre,
CIENTEC, 1991. 9lp.

BENASSI, V.T.; WATANABE,E. - Fundamentos da Tecnologia da Panificagdo. RJ. EMBRAPA
- CTAA, 1992.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 2° edigdo. Barueri, SP:
Manole. 418 p. 20009.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicagdes. S&o Paulo, Livr.
Nobel S. A., 511 p. 2009.
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Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Oleos e derivados 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Conhecer a utilizacdo de tecnologias adequadas na extracdo, refino,
processamento, conservagdo e controle de qualidade de 6leos vegetais e gorduras.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

1.1 - Introducgdo a tecnologia de 6leos e gorduras
1.2 - Panorama da producdo mundial de oleaginosas e da producédo de 6leos e
gorduras

UNIDADE 2 — TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

1 - Nomenclatura gquimica dos lipideos.

2 - Fisico-quimica de lipideos.

3 - Lipideos em alimentos e implicag¢des nutricionais.

4 - Oxidacdo em lipideos e rancidez hidrolitica.

5 - Métodos de conservacdo de lipideos.

.6 - Tecnologia de Membranas aplicada aos 6leos vegetais.

7 - Técnicas instrumentais aplicadas a andlise de lipideos.

8 - Refino quimico e refino fisico de 6leos e gorduras.

9 - Processamento: hidrogenacdo, fracionamento e interesterificacéo.
10 - Producédo de biodiesel.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Oleos e derivados 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. A. Quimica do processamento de alimentos. 2% Ed., Sé&o
Paulo, Varela, 1992.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4% Ed., SARVIER,
Sdo Paulo, 2006.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A.G. Quimica de Alimentos. 2%Ed., Editora Blucher,
Sdo Paulo, 2007.

FENNEMA, O. Food Chemistry. 2" Ed., New York, Marcel Dekker, 2006.

TIRAPEGUI, J. Nutrigdo: Fundamentos e Aspectos Atuais. 2° Ed., Sdo Paulo, Editora
Atheneu, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 22 Ed., Vicosa:
Universidade Federal de Vicosa, Editora UFV, 1999.

ERICKSON, D. R. (Ed.) Pratical Handbook of Soybean Processing and Utilization.
AOCS, Champaign, 1995.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Frutas e derivados 3-1

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Reconhecer os processos cientificos e tecnoldégicos referentes a conservacao,
armazenagem e transformacdo, visando o melhor aproveitamento das matérias-primas
oriundas de frutas e hortalicas.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

UNIDADE 2 FISIOLOGIA POS-COLHEITA DE FRUTAS E HORTALICAS

UNIDADE 3 — COMPOSICAO QUIMICA, ESTRUTURA, CLASSIFICACAO E GRUPOS VEGETAIS

UNIDADE 4

ALTERACOES E REACOES EM FRUTAS E HORTALICAS
(ESCURECIMENTO ENZIMATICO E NAO ENZIMATICO)

UNIDADE 5 — OPERACOES UNITARIAS NO PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

UNIDADE 6 — IDENTIDADE E QUALIDADE DOS DERIVADOS DE FRUTAS E HORTALICAS
(SUCOS, POLPAS, GELEIAS, DOCE EM PASTA, FRUTAS CRISTALIZADAS
VEGETAIS DESIDRATADOS, PICLES E CONSERVAS)

UNIDADE 7 — CONSERVACAO DE FRUTAS E HORTALICAS in natura E PROCESSADAS

UNIDADE 8 - EMBALAGENS ADEQUADAS PARA DERIVADOS DE FRUTAS E HORTALICAS

UNIDADE 9 - CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

UNIDADE 10 - LEGISLACAO PERTINENTE

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)

Tecnologia de Frutas e derivados 3-1

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produgdo de alimento. Vol. 4. S3o Paulo: Editora Edgard Blicher,

2001.

CHITARRA MIF. 2000. Processamento minimo de frutos e hortaligas. Lavras:
UFLA/FAEPE, 119p.

LIMA, L. C. O. Classificagcdo Padronizagdo, Embalagem e Transporte de frutos e
hortaligas. UFLA FAEPE: FAEPE, 2000. v. 1. 104 p.

LIMA, L. C. O. Fatores Précolheita e Péscolheita que afetam a qualidade dos Frutos
e Hortaligas. 1. ed. Lavras: UFLAFAEPE, 2000.

MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas. Brasilia
Embrapa Hortaligas, 2007. 531 p.

SOUTHGATE, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 216p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicagdes. S&o Paulo, Livr.
Nobel S. A., 511 p. 2009.

CHITARRA A.B. 1999. Armazenamento de frutos e hortaligas por refrigeragdo. Lavras:
UFLA/FAEPE, 62p.

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 482 p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos III

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de :

Preparar o estudante para o Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC).

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — ESTUDO DE ARTIGOS CIENTIFICOS E LIVROS
UNIDADE 2 - ELABORACAO DE REVISAO BIBLIOGRAFICA

UNIDADE 3 - PREPARACAO DO PLANO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Data: / / Data: /

Coordenador do Curso

Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

DEPARTAMENTO:

PEDAGOGICO DE APOIO DIDATICO DO COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME (T-P)

Praticas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos III 2-2

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel,1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. - S&o Paulo:
Livraria e Editora Varela, 1995.

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,Editora Atheneu, 2006.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Ao matricular-se nas disciplinas, o aluno poderd apresentar requerimento a
respectiva Coordenacdo do Curso e solicitar aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores.

Os principais procedimentos observados para analise dos processos de
validacdo s&o os seguintes:

e Aproveitamento de estudos com base nos documentos académicos apresentados
pelo aluno, gquando o mesmo for origindrio de cursos de educacdo profissional
técnica de nivel médio;

e Validacdo de competéncias mediante realizacdo de atividade passivel de
avaliacdo, quando o aluno adquiriu as competéncias e/ou habilidades em cursos
de educacgédo profissional em nivel bésico, na formacdo metddica no trabalho ou
por outros meios, sendo necessaria a apresentacdo de Curriculum Vitae
devidamente comprovado, descricéao das atividades relacionadas a(s)
competéncia(s) cujo aproveitamento estd sendo solicitado e cépia de carteira
profissional e/ou contrato de trabalho na ocorréncia de vinculo formal de
emprego ou declaracdo de servigos gquando ndo existir a relacdo formal de
emprego.

e O aproveitamento de disciplinas cursadas em outra Instituicdo somente poderéd
ser aceito se a carga hordria e contetdo programatico delas corresponderem,
no minimo, a 75% das disciplinas equivalentes oferecidas pela UFSM, avaliado
através do plano de ensino da disciplina. Poderdo ser aproveitados somente
contetdos das disciplinas em que o candidato tenha obtido aprovacéo.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
CRITERIOS DE AVALIACAO

DA AVALIAGAO

A avaliacdo s6 faz sentido se servir efetivamente para alimentar e reorientar
as mudancgas, e se estiver articulada com os processos decisdérios. Deve ser
concebida como uma ferramenta construtiva, que promova melhorias e inovagdes,
visando o aperfeicoamento do curriculo como um todo.

A Resolucdo n° 017/2000 da UFSM, que dispde sobre o Projeto Pedagdgico
Institucional, prevé a avaliacdo interna de forma continuada, como instrumento
indispensdvel para andlise da gqualidade do ensino dos cursos, e cujos resultados
deverdo subsidiar e Jjustificar as reforma curriculares. Além disso, o MEC, ao
apresentar propostas para as novas diretrizes curriculares, destaca a sua
importdncia para a inovacdo e qualidade do projeto pedagdgico, ressaltando a sua
intima conexdo com a avaliacdo institucional.

No Curso Técnico em Alimentos, o processo de avaliacdo deverd ser efetuado em
dois niveis, a saber:

e Avaliacdo Institucional
e Avaliacdo Interna

A avaliacdo institucional <consiste no levantamento de um conjunto de
indicadores de desempenho da instituicdo, cuja andlise pode servir de subsidio para
o dimensionamento do nivel de satisfacdo dos alunos, professores e funcionéarios
como um todo. Este processo é operacionalizado através da Comissdo de Avaliacéo
Institucional da UFSM, que monitora o sistema de Avaliac&o de Desempenho Docente.

Nos instrumentos, disponiveis no site da instituicdo http://www.ufsm.br, os
alunos avaliam detalhadamente as disciplinas e seus respectivos professores. Os
resultados obtidos através deste mecanismo s&o repassados aos Centros de Ensino
através de seus representantes, deixando ao encargo destes a divulgacdo junto as
Coordenacdes de Curso e Departamentos, para as providéncias cabiveis.

A avaliacdo interna serd realizada através de Semindrios de Avaliacéao,
realizados anualmente. Nos semindrios serd analisado se os objetivos pretendidos
para aquele ano foram atingidos e serdo discutidos objetivos para o prdéximo ano. Os
resultados dos semindrios serdo repassados ao Colegiado do Curso, que definiré
novos objetivos e direcionard as acdes necessarias para a correcdo dos problemas
apontados durante a avaliacédo, inclusive a manutencdo do PPP do curso se
necesséario.

DA AVALIACAO DOS ALUNOS

A avaliacdo do educando serd continua e cumulativa, considerando os aspectos
qualitativos e quantitativos, e tem como objetivo acompanhar o seu aproveitamento e
fornecer subsidios para o aperfeicoamento do processo ensino-aprendizagem, cuja
estrutura baseia-se em coeficientes expressos por notas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

A apuracdo da fregliéncia, na forma prevista em lei, também constitui fator
competente da avaliacéo.

A avaliacdo do aproveitamento far-se-a pela observacdo constante do aluno e
pela aplicagdo de instrumentos de avaliagdo, de atividades extraclasses e outras
formas que se mostrem aconselhdveis e de aplicacdo possivel.




Em todos os processos e métodos aplicaveis para a avaliacéo do
aproveitamento, os aspectos qualitativos preponderardo sobre os quantitativos.

Quando o aluno deixar de executar qualquer trabalho, exercicio ou tarefa
determinada pelo professor deverd ser-lhe atribuida nota zero, exceto nos casos
especiais previstos em regimentos.

Os didrios de <classe, devidamente preenchidos, deverdo ser entregues a
supervisdo escolar pelo professor, conforme estipulado no calenddrio escolar. E de
competéncia do professor de <cada disciplina, a elaboracdo e Julgamento dos
trabalhos de avaliacdo e registro de freqgliéncia.

A avaliacdo caracteriza-se como um processo continuo de acompanhamento do
desempenho do aluno, na aquisicdo de competéncias.

Os alunos serdo avaliados através de instrumentos de avaliacdo, adequados a
cada situacdo, que permitam aferir se os alunos adquiriram as competéncias
previstas na organizacdo curricular, observando:

e A legislacgdo vigente;
e Os critérios de desempenho e os padrdes minimos de assiduidade definidos pelo
regimento escolar e projeto pedagdgico do Colégio Agricola de Frederico

Westphalen.

Ao final de cada semestre a Coordenadoria de Supervisdo Escolar determinara
uma data para a entrega dos resultados da avaliacéo.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS EXISTENTES

O Curso Técnico em Alimentos dispde de instalacdes administrativas,
pedagdgicas e de apoio, as quais fornecem suporte didadtico e operacional ao curso.
O mesmo também dispde de estruturas para a realizagdo de atividades e aulas
praticas, dentre estas cita-se:

LABORATORIO DE INFORMATICA
. Trés laboratdérios de informética;
. 70 computadores de ultima geracdo;
° 05 Data-Shows;
. 05 notebooks.

LABORATORIO DE BIOLOGIA
Prédio em alvenaria com 100 m2, bancadas em granito, cubas em inox.
Equipamentos existentes:
. 15 microscépios bioldgicos;
. 1 estufa bacterioldbgica;
° Vidrarias (becker, erlenmeyer, provetas, copos graduados, pipetas
° volumétricas e graduadas, buretas, tubos de ensaio, lé&minas, laminulas,
etc.);
. Reagentes diversos;
° Mobilidrio.

LABORATORIO DE QUIMICA
Prédio em alvenaria com 40 m2, bancadas em granito, cubas em inox.
Equipamentos existentes:
° 1 estufa de secagem;
° banho-maria;
. centrifugas;
. 1 balanca analitica;

. 1 peagémetro;

° Vidrarias (becker, erlenmeyer, provetas, copos graduados, pipetas
volumétricas e graduadas, buretas, tubos de ensaio, lé&minas, laminulas,
etc.);

. Vadrios tipos de reagentes;
. Mobili4rio.

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Prédio em alvenaria com 60 m2, bancadas em granito, cubas em aco inox.

Equipamentos existentes:

. agitador magnético;
. deionizador de agua;
barrilete;
destilador de agua;
balanca eletrdénica semi-analitica;
medidor de pH;

conjunto lavador de pipetas;

contador eletrdnico de coldnias;
estufa bacterioldgica;
autoclave para esterilizacdo e secagem;
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banho-maria;

capela de fluxo laminar;
incubadora B.0O.D microprocessada;
agitador de tubos;

homogeneizador de amostras;

° 10 microscépios bioldbgicos;

° 1 refrigerador;

°
R N

° 1 forno microondas;

° Vidrarias (becker, erlenmeyer, provetas, copos graduados, pipetas
volumétricas e graduadas, buretas, tubos de ensaio, 1léminas, laminulas,
etc.);

[ Reagentes;
. Mobilidrio.

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
Prédio em alvenaria com 60 m2 com bancadas em granito, cubas em aco inox.

Equipamentos existentes:

° 1 banho-maria;

. destilador de &gua;
. deionizador de agua;
barrilete;
peagametro;
agitador magnético;
balanca para determinagdo de umidade;
balanca eletrdnica analitica;
balanca eletrdbnica de precisdo;
espectrofotdmetro;
estufa de esterilizacdo/secagem;
capela para exaustdo de gases;
forno mufla;
digestor de fibras;
bloco digestor de proteinas;
extrator de Shoxlet;

e e e e e e e e e e e

chuveiro lava-olhos;

[ dessecadores;

° Vidrarias (becker, erlenmeyer, provetas, Ccopos graduados, pipetas
volumétricas e graduadas, buretas, tubos de ensaio, lé&minas, laminulas, etc.)

U Reagentes;

° Mobilidrio.

LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE LEITE, FRUTAS E HORTALICAS.

Prédio em alvenaria com 94,32 m2 e pé direito de 4,5 m, paredes pintadas com
tinta epbdxi, piso em cerdmica especial para agroindustrias, mesa fixa em alvenaria
com tampo em granito natural com 1,20 x 3,0 m, laboratdrio para andlises de leite,
almoxarifado, 2 vestiéarios.

Equipamentos existentes:

. 1 Tacho a vapor em ag¢o inox para producdo de doces, capacidade 30 litros;
. 1 Mini-queijaria em ag¢o inox composta de tanque para 100 litros de leite,

. liras verticais e horizontais, ©prensa, tanque para filagem de queijo
mussarela,

. tanque de salga;

Despolpadeira de frutas em aco inox;

Grampeadora pneumatica;

Balanc¢a analdgica capacidade para 20 Kg;

Balanca digital capacidade 3 Kg;

Balancga tipo plataforma para 150 Kg;

Cémara frigorifica tipo geladeira para 600 kg;

Cémara frigorifica de 2,35 x 1,85 m para resfriamento de carcacas;

.
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Cémara frigorifica de 2,00 x 1,50 m;




° 1 Fatiador de frios em aco inox;
° 1 Embaladora a vacuo;
° 1 Compressor de ar.

ABATEDOURO DE AVES

Prédio em alvenaria com paredes pintadas com tinta epdxi, piso em cerédmica
especial para agroindistrias, composto por sala de recepg¢do das aves,
insensibilizacdo, sangria/depenagem, evisceracdo, resfriamento, gotejamento,
dessosa, expedicdo, almoxarifado, escritdério, 02 vestiadrios.
Equipamentos existentes:

. 1 Sangrador de aves de 8 funis;

° 1 Tanque de escalda a vapor para 200 litros, em aco inoxidavel, com

. termémetro;

. 1 Depenadeira semi-automética em aco inox para 400 frangos/hora, motor de 1
° Hp;

° 1 Mesa de evisceracdo em aco inoxidavel;

° Mesas em aco inox;

Calha de separacdo de visceras;

Talha para elevagcao de carcagas;

Serra elétrica para carcagas;

e

Balanca tipo plataforma para 150 Kg;

. 1 Cémara frigorifica para resfriamento de frangos, nas dimensdes de 2500 x
o 2000 x 2700 mm;

. 1 Caldeira a lenha para producdo de vapor (400 Kg vapor/hora).

CANTINA DE VINHOS
Prédio em alvenaria de 40 m2
Equipamentos existentes:

. 1 Esmagadora/desengacadora elétrica;

. 5 Dornas de madeira para fermentagdo capacidade 500 litros;
. Dornas de madeira para fermentacdo capacidade 700 litros;

° Pipas em ag¢o inox capacidade 1.500 litros;

° 1 Bomba elétrica para transferéncia de vinho;

. 1 Mini-filtro em inox capacidade 300 litros/hora.

PADARIA ESCOLA
Estrutura em alvenaria de 30 m2. Equipamentos existentes:
o mesa de trabalho em férmica;

1
° 1 batedeira industrial;
° 1 masseira industrial;
1 modeladora de pées;
1 forno turbo;

a

rmarios de crescimento de pées.

OUTRAS INSTALAC@ES EXISTENTES:
° 1 unidade de ordenha automatizada;
. 25 setores produtores de matérias-primas para industrializacéo
° (olericultura, suinocultura, bovinocultura de leite e corte, avicultura,
cunicultura, pomares, e unidade de producdo de cereais);
. Salas de aula;
° Biblioteca;
. Unidade de refeitdério-escola;
° Banheiros e vestiarios.
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PLANO DE CURSO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
PESSOAL DOCENTE E TECNICO

Nome do Professor

Titulagédo Disciplinas

Tecnologia de Leite e derivados

Ana Eucares von Laer Doutor Praticas de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos I

Arlindo Jesus Prestes de Lima Doutor @e;tao ¢ RelacGes Interpessoais
Etica no Trabalho

Carla Callegaro Corréa Kader Mestre Metodologia Cientifica
Conservacdo de Alimentos
Controle de Qualidade

César de Moraes Coutinho Doutor Higiene e Sanitizacdo na Industria de
Alimentos
Tecnologia de Oleos e derivados

Jairo José Manfio Mestre Qu}m}ca Organica
Quimica Geral

Jefferson Alves da Costa Te?nglogla de B??ldés .

Jtnior Doutor Prétlcas de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos II
Principios de Nutrigéo

Magda Aita Monego Mestre Tecnologia de Cereais e derivados
Tecnologia de Frutas e derivados

Pablo Teixeira da Silva Mestre Tecnologia de Carnes e derivados
Seguranga no Trabalho

Roberto Franciscatto Mestre Principios de Informatica
Bromatologia

Rodrigo Cordeiro Bolzan Doutor Praticas de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos III

. An&dlise Sensorial
Vanessa Pires da Rosa Doutor Microbiologia de Alimentos
Terezinha Pezzini Soares Mestre Secretdria Executiva

Data: / /

Data: / /

Coordenador do Curso Chefe de Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
PAPEL DOS DOCENTES

O Projeto Pedagdégico do Curso Técnico em Alimentos do Colégio Agricola de
Frederico Westphalen - UFSM - objetiva a formacdo de um profissional capaz de
desempenhar um papel relevante na sociedade atual e futura. O papel docente ¢é
fundamental para a formacdo deste profissional e na execucdo dos objetivos do
curso. Neste contexto, o docente deve comprometer-se a:

° conhecer e ser sabedor do Plano do Curso e se comprometer com a filosofia e
execucdo, visto que a formacdo desejada somente serd alcancada se as
diretrizes escolhidas estiverem presentes em todas as disciplinas e
atividades do Curso;

° saber que o espaco de ensino e a aprendizagem ndo é somente a sala de aula, o
laboratério, mas que atividades como projetos de pesquisa e extenséo,

eventos, participacéo em movimentos e acdes sociais, atividades
interdisciplinares também sdo necessarias e devem ser incentivados e
viabilizados;

. possibilitar que o tempo e o espago em sala de aula ndo estejam restritos ao
contelido disciplinar e sim também a temas atuais e relevantes, que devem ser
abordados e discutidos;

° promover relagdes construtivas com os seus alunos, evitando vinculos de
dependéncia autoritédria ou paternalista que exigem dos alunos uma atitude
passiva e meramente receptora de informacdes de forma pronta e acabada;

o estabelecer relagdes que promovam maior grau de autonomia aos alunos,
exigindo em contrapartida maior comprometimento, analisando conjuntamente os
objetivos a serem alcancados e definindo as estratégias necesséarias para
efetivar os objetivos;

° adotar uma metodologia de ensino e aprendizagem que priorize a orientacéo, o
incentivo e a possibilidade dos alunos desenvolverem a sua criatividade,
permitindo que estes desenvolvam a capacidade de resolver problemas e, com
isso, também desenvolverem competéncias e habilidades;

] adotar uma metodologia de avaliagcdo que considera a evolucdo do aluno tanto
na parte técnica quanto nas demais habilidades desejadas para um profissional
da éarea;

° assumir o compromisso com o planejamento, integracdo e execucdo de conteudos
e atividades interdisciplinares, visando diminuir a fragmentac&o do
conhecimento e da formacéo;

° buscar a efetivacdo do tripé ensino, pesquisa e extensdo, como matriz de uma
formacdo académica com responsabilidade técnica e social;

° exercer o senso de cooperacdo e ajuda mutua, deixando de lado valores como ©
individualismo e a competitividade egoista;

. ser participativo nas decisdes e 6rgdos deliberativos e atividades
pertinentes ao curso e a escola;

. zelar pela qualidade do ensino, bem como pelo patriménio do Colégio Agricola
de Frederico Westphalen;

Para obter um resultado mais eficiente, o curso recomenda aos seus
professores gque assumam uma postura de orientador. N&do é papel do professor ser
apenas um comunicador que repete o que estd escrito, ele deve incentivar o aluno
para ser critico nas suas leituras.

O curso salienta ainda que identificar outros meios adequados para abordar um
contetdo tecnoldbgico é tarefa do professor. Assim, o professor deve,
principalmente, orientar o aluno sobre onde buscar os conteldos e cobrar dele a sua
aplicagdo e uma andlise critica.




O comportamento autodidata ¢é requerido a um bom profissional da &rea de
producdo alimenticia e o professor tem um papel muito importante nisto.

Para atingir o perfil desejado na formacdo do profissional em referéncia é
necessario, além do compromisso dos docentes, o compromisso de toda a comunidade
académica, 1sto ¢é, dos servidores técnico-administrativos, dos discentes, da

administracdo, nos seus diferentes niveis, seja Departamentos, Centros, Direcdo e
Reitoria.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Concluidas a totalidade das disciplinas e o trabalho de conclusdo de curso,
ambos com aproveitamento, serd fornecido o diploma de TECNICO EM ALIMENTOS.

Os histéricos escolares dgque acompanham os certificados e diplomas iré&o
explicitar, também, as competéncias definidas no perfil profissional de concluséo
de curso.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso é um componente obrigatédrio da estrutura
curricular do Curso Técnico em Alimentos, a ser cumprido pelo aluno, visando o
treinamento em metodologia cientifica como atividade de sintese das vivéncias do
aprendizado, adquiridas ao longo do Curso. O aluno serd orientado por um professor
do quadro de docentes do CAFW, de &rea de conhecimento especifico aquela de seu
curso.

DOS OBJETIVOS
A realizacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso tem os seguintes objetivos:

° Reunir numa atividade académica de final de curso, conhecimentos cientificos
adquiridos no curso e organizados, aprofundados e sistematizados pelo aluno
num trabalho pratico de pesquisa experimental, estudo de casos ou ainda
revisdo de literatura sobre um tema preferencialmente inédito, pertinentes a
uma das &areas de conhecimento do curso.

. Concentrar num trabalho académico, a capacidade criadora e de pesquisa do
aluno, dquanto a: organizacdo, metodologia, conhecimento de técnicas e
materiais, dominio das formas de investigacgdo bibliogrédfica, bem como clareza
e coeréncia na redacdo final.

DA REALIZAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso deverad ser desenvolvido individualmente pelo
aluno sobre um tema particular de sua livre escolha.

Para apresentacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso o aluno devera
matricular-se no Ultimo periodo da estrutura curricular sugerida do curso.

DA ORIENTAGAO DO TRABALHO DE CURSO

O Trabalho de Curso deverda ser, necessariamente, supervisionado por um
professor orientador, que atua na adrea de conhecimento do curso em questéo.

Compete ao professor orientador auxiliar o graduando na escolha do tema, na
elaboragcdo do Plano de Trabalho, no desenvolvimento da metodologia, na redacdo do
trabalho, fornecendo ao mesmo, subsidios para a execugdo e melhor concretizacgdo do
trabalho.

A qualquer tempo, mediante Jjustificativa apresentada por escrito, poderé
haver a transferéncia do aluno para outro professor orientador. Caberd ao
coordenador do curso indicar outro professor orientador.

DA REDAGCAO DO TRABALHO DE CURSO

O Trabalho de Curso deverd ser redigido individualmente pelo aluno e devera
obedecer a uma sequéncia légica, seguindo as normas estabelecidas pela Universidade
Federal de Santa Maria.




O trabalho redigido deverd ser encaminhado em 3 (trés) vias, ao orientador,
até o prazo limite de 20 (vinte) dias antes do ultimo dia de aula do semestre
letivo, previsto no calenddrio académico.

DA APRESENTAGAO ORAL DO TRABALHO DE CURSO

O aluno deverd se submeter a um semindrio de apresentacdo do Trabalho de
Curso, aberto a comunidade universitéaria, como atividade obrigatdéria. O tempo de
apresentacdo oral serd de, no maximo 30 (trinta) minutos. A metodologia utilizada
na apresentacdo serd de livre escolha do aluno e, durante a mesma, nédo sera
permitida nenhuma interrupcdo por parte do publico presente.

Uma banca examinadora composta de trés membros, previamente constituida,
realizard a avaliacdo da exposicdo das atividades desenvolvidas pelo aluno. A banca
serd composta pelo orientador do aluno (presidente da sessdo) e por mais dois
membros, preferencialmente qualificados na &4rea de estudo do trabalho, indicados
pelo orientador. Ao final do relato do aluno, cada membro da banca terd o prazo
maximo de 20 (vinte) minutos para suas consideracdes.

DA AVALIAGCAO DO TRABALHO DE CURSO

A avaliacdo levard em consideracdo as varias atividades realizadas pelo
aluno, como apresentagcdo do Plano do Trabalho de Curso, desenvolvimento das
atividades previstas, redacdo de um trabalho final e sua apresentacdo oral. A média
final da disciplina serd expressa por um valor numérico que serd obtido através da
seguinte expressdo: MF = NO (0,4) + NR (0,6) onde, MF: média final; NO: nota do
orientador e NR: nota da apresentacdo escrita e oral do Trabalho de Curso,
determinada pela banca examinadora.

O aluno que cumprir a carga hordria minima regimental e obtiver MF igual ou

superior a 7,0 (sete) serd considerado aprovado. Se a nota obtida estiver entre 5,
0 e 6,9, o aluno terd a oportunidade de corrigir o material e proceder a uma nova
apresentacdo oral.
Nesta nova avaliacdo é exigida também a nota minima 7,0 (sete). No caso de néo
atendimento as exigéncias citadas, o aluno serd considerado reprovado (conceito RP)
e, nessa situagdo, ndo haverd recuperacdo e o graduando deverd cursar novamente a
disciplina.

No caso de aprovagdo, o aluno deverd efetuar possiveis correg¢des no trabalho,
por sugestdo da banca examinadora, sob supervisdo do orientador. A versdo final
revisada e devidamente assinada deverd ser entregue ao Coordenador do Curso, em
duas vias impressas e uma via eletrdnica, até o UGltimo dia do periodo letivo
previsto no calenddrio académico, sem o que, estard automaticamente reprovado.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
EQUIVALENCIA DE DISCIPLINAS

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
COLEGIO AGRICOLA DE FREDERICO WESTPHALEN
PLANO DE CURSO

COD | DISCIPLINAS DO CURRICULO VIGENTE | CHS | (T-P) | COD DISCIPLINAS DO CURRICULO CHS | (T-P)
PROPOSTO
QUIMICA DE APOIO FUNDAMENTAL 40 (2-1)
QUIMICA INSTRUMENTAL 30 (1-1) QUIMICA GERAL 72 (3-2)
QUIMICA ANALITICA 40 (1-1)
QUIMICA ORGANICA 40 (2-1) QUIMICA ORGANICA 36 (2-0)
CONSERVACAO DE ALIMENTOS 40 (2-0) CONSERVACAO DE ALIMENTOS 72 (4-0
NUTRICAO E DIETETICA 20 (1-0) PRINCIPIOS DE NUTRICAO 36 (2-0)
ANALISE SENSORIAL 20 (1-0) ANALISE SENSORIAL 36 (2-0)
_ HIGIENE E SANITIZACAO NA
NOCOES DE HIGIENE 20 (1-0) TSR, T8 Ao 36 (2-0)
PRINCIPIOS DE INFORMATICA 40 (2-1) PRINCIPIOS DE INFORMATICA 72 (3-2)
BROMATOLOGIA 60 (2-1) BROMATOLOGIA 72 (3-2)
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 70 (2-2) MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 72 (2-2)
. PRATICAS EM CIENCIA E TECNOLOGIA
CONTROLE ESTATISTICO 30 (1-0) o, ALOE T 40 (1-1)
PROCESSAMENTO DE CARNE E SEUS
I ——_——— 150 (6-3) TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS |72 (2-2)
TECNOLOGIA DE FRUTAS E 79 (2-2)
PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS
HORTALICAS L {5=3)
¢ TECNOLOGIA DE BEBIDAS 36 (1-1)
TECNOLOGIA DE CEREAIS E
72 (2-2)
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS 100 | (3-3) DERIVADOS
GLICIDICOS E LIPIDICOS ]
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 72 (2-2)
CONTROLE DE QUALIDADE 30 (1-0) CONTROLE DE QUALIDADE 36 (1-1)
PROCESSAMENTO DE LEITE E
DERIVADOS 150 (6-3) TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS |72 (2-2)
GESTAO AGORINDUSTRIAL 60 (2-2)
GESTAO E RELACOES INTERPESSOAIS 56 (2-1)
MARKETING 10 (1-0)
ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS 20 (1-0) ETICA NO TRABALHO 16 (1-0)
SEGURANCA NO TRABALHO 40 (2-1) SEGURANCA DO TRABALHO 36 (1-1)
. PRATICAS EM CIENCIA E TECNOLOGIA
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 40 (2-1) B AT OE T 40 (1-1)
PORTUGUES INSTRUMENTAL 40 (2-0) METODOLOGIA CIENTIFICA 36 (1-1
ESTAGIO PROFISSIONAL 360 (6-18) TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 240 (6-6)
PRATICAS EM CIENCIA E TECNOLOGIA | ,o (1-1)
DE ALIMENTOS III

Data: / /

Coordenador do Curso

Data: / /

Chefe de Departamento




