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I. INTRODUÇÃO


A Universidade Federal de Pelotas (UFPel) situa-se no município de Pelotas (com um Campus localizado no município de Capão do Leão), situada à margem da Lagoa dos Patos, a 250 km de Porto Alegre. 


A UFPel foi fundada em 1969 e, segundo seu Estatuto Geral, tem como objetivos fundamentais a educação, o ensino, a investigação e a formação profissional, como também o desenvolvimento científico, tecnológico, filosófico e artístico da região na qual está inserida, sendo que as normas que a regem são: 

- Decreto-Lei no 750, de 08 de agosto de 1969, que prevê a transformação da Universidade Federal Rural do Rio Grande do Sul na Universidade Federal de Pelotas;

- Decreto-Lei no 65.881, de 16 de dezembro de 1969, que aprova o Estatuto da Fundação Universidade Federal de Pelotas;

- Parecer no 1.149/72 do Conselho Federal de Educação, homologada pelo Ministro da Educação e Cultura em 20 de outubro de 1972, que aprova o primeiro Estatuto da Universidade Federal de Pelotas;

- Parecer no 553/77 do Conselho Federal de Educação, homologada pelo Ministério da Educação e Cultura e publicado no Diário Oficial da União de 22 de abril de 1977 (página 4.648), que aprova o novo Estatuto e o Regimento Geral da UFPel.


As atividades de extensão universitária, pesquisa científica e ensino médio, superior e de pós-graduação estão reunidas em cinco áreas fundamentais: I - Ciências Agrárias, II - Ciências Biológicas, III - Ciências Exatas e Tecnologia, IV - Ciências Humanas, e V - Letras e Artes.


Através de suas atividades de ensino, de pesquisa e de extensão, a UFPel exerce grande influência sobre o Distrito Geoeducacional-36, que inclui uma comunidade de 25 municípios. Recebe, também, alunos estrangeiros oriundos da Argentina, Uruguai, Chile, Peru, Panamá, Angola, Cabo Verde, Paraguai, Bolívia, Nigéria, Honduras e Venezuela.


A população universitária no ano de 2001 compreendia um total de 8.520 pessoas, sendo 780 docentes, 1.227 servidores técnicos-administrativos e 6.513 discentes. 


Do corpo docente da Universidade (em 1991), 5,4% são titulares, 36,5% são adjuntos, 30,1% são assistentes, 16,1% são auxiliares, 10,3% são substitutos e 1,6% são visitantes. No ensino médio atuam 78 professores.  A qualificação do corpo docente está assim distribuída: 147 são doutores, 329 são mestres, 180 são especialistas e 124 são graduados. 


O corpo técnico-administrativo (1991) totaliza 1.227 servidores, dos quais 533 estão classificados na categoria de apoio operacional, 347 na de nível médio, 322 na de nível superior e 15 em nível de pós-graduação.


O corpo discente (1991) é constituído por 8.650 estudantes, 944 (11,5%) em cursos de pós-graduação, 6.981 (80,7%) em cursos de graduação e 675 (7,8%) em cursos de nível médio.


Os cursos oferecidos pela UFPel totalizam 69, ou 76 contando Residência Médica, sendo 6 de doutorado, 13 de mestrado, 13 de especialização, 34 de graduação e 3 de ensino médio. O número de vagas para ingresso na Universidade é de 2.163, sendo 190 para os três cursos de nível médio, 1.459 para os cursos de graduação e 514 para os cursos de pós-graduação.

Embora seja uma Universidade jovem, com apenas 31anos, a UFPel aglutina, em sua estrutura acadêmica, uma Faculdade centenária de Agronomia (117 anos). Sua origem justifica, portanto, a tendência de desenvolver, com maior ênfase, nos primórdios de sua história, a área das Ciências Agrárias.


Participaram do núcleo formador da UFPel a Universidade Federal Rural do Rio Grande do Sul e a Universidade Federal do Rio Grande do Sul em Pelotas. 
A Universidade Federal Rural do Rio Grande do Sul havia sido criada em 1960 e pertencia ao Ministério da Agricultura. A sede desta Universidade era em Pelotas e continha a Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel e as Faculdades de Ciências Domésticas e de Veterinária, criadas posteriormente, em 1961 e 1969, respectivamente.


As áreas anexadas que faziam parte da Universidade Federal do Rio Grande do Sul foram as Faculdades de Direito e de Odontologia, e o Instituto de Sociologia e Política.


No mesmo ano, em 16 de dezembro, além das unidades do núcleo formador, foram integradas à Universidade as unidades acadêmicas: Instituto de Biologia, Instituto de Ciências Humanas, Instituto de Química e Geociências, Instituto de Física e Matemática e Instituto de Artes.


Também foram agregadas à Universidade instituições de ensino superior existentes na cidade: Escola de Belas Artes “Dona Carmen Trápaga Simões”, Faculdade de Medicina da Instituição Pró-Ensino Superior do Sul do Estado e o Conservatório de Música de Pelotas.


Integraram a Universidade, como órgãos complementares, o Conjunto Agrotécnico Visconde da Graça (CAVG) e o Colégio de Economia Doméstica Rural.


A Administração Superior da UFPel, em 1969, era composta pelo Conselho Diretor da Fundação e pela Reitoria.


Nesses vinte e oito anos de funcionamento da UFPel, algumas modificações significativas ocorreram quanto à estrutura acadêmica, como a criação de cursos, criação, incorporação, transformação e extinção de Unidades, bem como a transformação de cursos em Unidades.


A administração superior da UFPel é composta pelo Conselho Diretor da Fundação, Conselho Universitário, Conselho Coordenador do Ensino, Pesquisa e Extensão e pela Reitoria. A Reitoria compreende: o Gabinete, o Biotério Central, os Centros Agropecuário da Palma e de Informática, as Coordenadorias de Assuntos Estudantis e Comunitários e de Comunicação Social, a Procuradoria Jurídica, a Agência para o Desenvolvimento da Lagoa Mirim, o Centro de Integração do Mercosul e as Pró-Reitorias Administrativa, de Extensão e Cultura, de Graduação, de Pesquisa e Pós-Graduação e de Planejamento. 
O órgão supremo da Universidade, com funções normativa, consultiva e deliberativa, é o Conselho Universitário, que é composto pelo Reitor, Vice-reitor, Pró-reitores, Diretores de Unidades de Ensino, Representantes dos corpos docente, discente e técnico-administrativo, Representantes do Conselho Diretor da Fundação, do Conselho de Ensino e Pesquisa – COCEPE – e de Representantes da comunidade. As deliberações sobre as atividades de ensino, pesquisa e extensão são da competência do COCEPE, com funções consultiva, normativa e deliberativa, composto pelo Vice-Reitor, Pró-Reitores das respectivas atividades-fim, representantes das áreas fundamentais, representantes do Conselho Universitário e Representantes do corpo discente. 

O órgão angariador de recursos e fiscalizador da gestão econômico-financeira é o Conselho Diretor da Fundação, responsável principal pelas relações entre a Universidade e a comunidade, composto pelo Reitor, Vice-Reitor, representantes do MEC, do Governo do Estado, do Governo do Município, da rede bancária, da Associação Comercial de Pelotas, do Centro de Indústrias de Pelotas, da Associação Rural, e representantes docentes e discentes.

São 56 (cinqüenta e seis) os Departamentos responsáveis pela execução das atividades-fim, distribuídos em 21 (vinte) Unidades Acadêmicas – sete Institutos Básicos, doze Faculdades, uma Escola Superior de Educação Física e um Conservatório de Música – com finalidades específicas de promover, em suas especialidades, o processo de ensino-aprendizagem, integrando ensino, pesquisa e extensão, para o desenvolvimento de um profissional de qualidade.


A Universidade é também responsável por um conjunto agrotécnico, formado por 10 (dez) unidades especiais, que dão apoio às atividades didático-pedagógicas e de produção de 3 (três) cursos técnicos de nível médio, e que constituem o CAVG – Conjunto Agrotécnico Visconde da Graça.


A estrutura física da UFPel se distribui em 5 (cinco) campi, 3 (três) na cidade de Pelotas (Campus CAVG, Campus Cidade e Campus da Saúde) e 2 (dois) no vizinho município de Capão do Leão (Campus Capão do Leão e Campus Palma).


O Campus Capão do Leão possui uma superfície de 106ha e 52.422 m2 de área construída. O Campus Palma possui 1.256ha de superfície, onde está instalado o Centro Agropecuário da Palma, responsável pelo apoio às atividades de produção, de ensino, de pesquisa e de extensão da área de Ciências Agrárias, com 87 prédios, que totalizam 10.889m2 de área construída. Entre o Campus Capão do Leão e o Campus Palma, em 3 (três) prédios da EMBRAPA – Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuárias – localiza-se parte da Faculdade de Veterinária.


O Campus CAVG, situado na zona urbana de Pelotas, a 8km (oito quilômetros) do centro, tem 201ha de superfície, onde estão instalados, num total de 15.439m2 de área construída, 73 (setenta e três) prédios do CAVG – Conjunto Agrotécnico Visconde da Graça – responsável pelo ensino técnico de nível médio, e um prédio de 1.212m2, onde funciona o  Centro de Pesquisa Meteorológica (Radar) da Faculdade de Meteorologia.


O Campus Cidade é constituído do Centro de Ciências Sociais, que abriga as Faculdades de Arquitetura e Urbanismo e de Educação, além dos Institutos de Letras e Artes, Sociologia e Política e Ciências Sociais. Além desse centro, o Campus Cidade conta com a Faculdade de Odontologia, a Faculdade de Direito, a Escola Superior de Educação Física e o Curso de Letras em quatro prédios próprios, dispersos na zona urbana de Pelotas, com um total de 5ha de superfície.


O Campus da Saúde é constituído pela Faculdade de Medicina e pela Faculdade de Enfermagem e Obstetrícia, estando situado na área urbana de Pelotas.


Além dos 5 (cinco) campi, a Universidade também tem sob seu controle as áreas: Barragem Eclusa do Canal São Gonçalo (com 29ha e 8.763 m2 de área construída em 6 prédios), instalada no município do Capão do Leão; Estação Experimental de Piratini (com 50ha e 979m2 de área construída em 9 prédios), localizada no município de Piratini; e a Barragem de Irrigação do Arroio Chasqueiro (com 1.915ha e 834m2 de área construída em 5 prédios), situada no município de Arroio Grande.


Atualmente a Universidade conta, no Programa de Modernização da Infra-estrutura Acadêmica das Instituições Federais de Ensino Superior – IFES – com o Plano Institucional de Ensino de Graduação, que prevê a ampliação e adequação da infra-estrutura física, dos cursos, dos currículos e da informatização do ensino de graduação.


A UFPel conta ainda com 20 (vinte) Laboratórios de Informática para os cursos de graduação – LIGs – ligados à rede internacional de informação  Internet. Além desses laboratórios, a UFPel também dispõe de 9 (nove) salas especiais, equipadas com TV, vídeo, computador, projetor, telão e sistema de som. 


A UFPel oferece 36 (trinta e seis) cursos de graduação, totalizando 1.459 (um mil e quatrocentos e cinqüenta e nove) vagas anuais para o ingresso à Universidade. Destes cursos, 30 (trinta) estão reconhecidos e 6 (seis) estão em processo de reconhecimento. O ensino de graduação se dá através dos 56 (cinqüenta e seis) departamentos distribuídos em 21 (vinte e uma) Unidades Acadêmicas, 7 (sete) Institutos Básicos, 12 (doze) Faculdades, uma Escola Superior de Educação Física e um Conservatório de Música).

A Faculdade de Ciências Domésticas possui 4 cursos de graduação (Curso de Bacharelado em Ciências Domésticas e Licenciatura em Economia Doméstica e Educação Familiar, Curso de Bacharelado em Administração com duas habilitações: Gerenciamento em Serviços Hospitalares e Hoteleiros e Gerenciamento da Produção do Vestuário, Curso de Turismo, e Curso de Química de Alimentos. Além dos seus cursos de graduação a Faculdade de Ciências Domésticas oferece dois cursos de pós-graduação: Mestrado em Economia Doméstica e Especialização em Ciência dos Alimentos. 


A Faculdade de Ciências Domésticas possui 2 departamentos: Departamento de Administração e Departamento de Ciência dos Alimentos. A Unidade possuÍa em 2001, 21 professores efetivos, 09 professores substitutos, atendendo a um total de 337 alunos de graduação, sendo 185 do Curso de Administração, 88 do Curso de Química de Alimentos, 25 do Curso de Turismo, e 39 do Curso de Ciências Domésticas.


A Faculdade de Ciências Domésticas,  inicialmente denominada Curso Superior de Ciências Domésticas, foi criada pela Congregação da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, sendo posteriormente incorporada à Universidade Rural do Sul pelo Decreto nº 49529 de 13 de dezembro de 1960. Em 1968, denominou-se Faculdade de Ciências Domésticas vindo a se constituir, em 1969, em uma das unidades básicas para a criação da Universidade Federal de Pelotas.


Em 1984 (Portaria no 28/84) foi criado o Serviço de Informação e Orientação ao Consumidor  - SIOCON.


Dentre os atuais cursos de graduação, o Curso de Bacharelado em Ciências Domésticas e Licenciatura em Economia Doméstica e Educação Familiar foi o primeiro a ser criado, em 1960   (Portaria nº 49529). O Curso de Bacharelado em Química de Alimentos foi criado em 1996 (Portaria nº 247 de 13/02/97). Em  1997 foi criado o Curso de Bacharelado em Administração com duas habilitações: Gerenciamento em Serviços Hospitalares e Hoteleiros e Gerenciamento da Produção do Vestuário. Finalmente, em 2000 foi criado o Curso de Turismo. 


Na estrutura organizacional da FCD, a Direção exerce a função de administração e o Conselho Departamental, órgão superior da Unidade, desempenha funções normativa, consultiva e deliberativa. Integram o Conselho Departamental: o diretor, o vice-diretor, os chefes de departamento, um representante dos Colegiados de Curso, um representante de cada classe docente, representantes do corpo técnico-administrativo (na proporção de 1/5) e representantes do corpo discente (na proporção de 1/5). Integram ainda a estrutura administrativa  da FCD o Serviço de Informação e Orientação ao Consumidor -SIOCON e o Núcleo de Estágios.


Os Departamentos de Ciência dos Alimentos e Administração constituem a menor fração da estrutura universitária para efeitos de organização administrativa, didático-científica e de distribuição de pessoal. 


Os quatro cursos de graduação e dois de pós-graduação oferecidos pela FCD são coordenados pelos seus respectivos Colegiados: Colegiado de Bacharelado em Ciências Domésticas e Licenciatura em Economia Doméstica e Educação Familiar, Colegiado de Bacharelado em Administração, Colegiado de Turismo, Colegiado de Bacharelado em Química de Alimentos, Colegiado de Mestrado em Economia Doméstica  e Colegiado de Especialização em Ciência dos Alimentos.


O Curso de Bacharelado de Química de Alimentos foi criado pelo Departamento de Ciência dos Alimentos, o qual já oferecia o Curso de Especialização em Ciência dos Alimentos- área de concentração em Controle de Qualidade, e também servia de estrutura básica de suporte ao Curso de Ciências Domésticas. Devido a nova estrutura de Cursos na Faculdade de Ciências Domésticas, atualmente não ocorre um envolvimento direto dos outros Departamentos desta Faculdade com o Curso de Química de Alimentos, o qual ficou sob a tutela direta do Departamento de Ciência dos Alimentos.

A estrutura física do Departamento de Ciência dos Alimentos (DCA) se distribui em dois prédios no Campus Capão do Leão. O prédio 04, onde localiza-se o DCA, possui três salas de aula, dois laboratórios de análises físico-química e Controle de Qualidade, um laboratório de microbiologia, um laboratório de análise sensorial, um laboratório de preparo e processamento de alimentos, uma planta piloto de processamento de alimentos, um laboratório de microscopia de alimentos (em estruturação), uma planta piloto de panificação, um espaço destinado a Empresa Júnior do Curso de Química de Alimentos (Eureqa Jr.), uma sala de almoxarifado, uma cozinha e dois banheiros.

No prédio 05 ficam instalados a secretaria do Departamento, a secretaria do Colegiado de Curso, a secretaria do Curso de Especialização, duas salas de professores, e uma sala para o Diretório Acadêmico do Curso. 

A implantação e manutenção do Curso de Química de Alimentos na Universidade Federal de Pelotas, justifica-se por diversas razões entre as quais destacam-se:

- A Universidade Federal de Pelotas está inserida em uma região que se sobressai pela presença de indústrias alimentícias que se dedicam à elaboração de conservas de frutas e hortaliças, produtos lácteos, carnes, óleos vegetais comestíveis e beneficiamento de arroz;

- A região centrada por Pelotas, produz morango da melhor qualidade do país, para fins industriais, sendo produtora de aspargo e também responsável por 80% de pêssego produzido e industrializado no Brasil. Além disso o parque industrial de Pelotas produz conservas de pepino, milho, batata, vagem, cebola, tomate, ervilha, figo, produtos estes de expressão econômica nessa região;

- É o maior centro de comercialização de arroz do país, estando aqui localizado  um grande número de indústrias beneficiadoras desse importante cereal da dieta básica do brasileiro, bem como de soja. A produção nacional atual de grãos é da ordem de 70 milhões de toneladas;

- A importância sócio-econômica da produção animal, da região, é incontestável, tanto no abastecimento alimentar regional, nacional, bem como na criação de empregos e geração de renda pelos importantes frigoríficos dessa região;

- A região também possui uma importante bacia leiteira, sendo beneficiado queijo, iogurte, bebidas lácteas, leite em pó e doce de leite;

- Verifica-se, pelo exposto, que a Zona Sul, pela sua situação geográfica privilegiada, é um importante centro de produção e transformação de alimentos, ocupando uma posição de destaque na economia do estado, participando no abastecimento de produtos alimentícios “in natura” ou processados, no mercado nacional e internacional;

- Nos últimos dez anos, vem-se fortalecendo um novo conceito de desenvolvimento, ditado pela evolução dos mercados e pelos padrões de exigência da sociedade, em que a produtividade física deve necessariamente estar associada à qualidade dos produtos e a sustentabilidade dos ecossistemas de produção;

- A busca pela qualidade, atualmente, é incessante, especialmente para os alimentos. O que significa competência, profissionalismo e, sobretudo competitividade e produtividade. Para a moderna indústria de alimentos, qualidade significa sobrevivência no mercado;

- As exigências crescentes dos consumidores e a competição com o mercado exterior, fazem necessário cada vez mais tecnologias e produtos alimentícios com qualidade compatíveis com os encontrados nos países desenvolvidos;

- A abertura das fronteiras do Conesul, também vai exigir a integração técnico-científica com os demais países componentes desse processo, visando adequar a produção de alimentos nos quatro países integrantes (Brasil, Argentina, Paraguai e Uruguai). A vinculação do Brasil com o MERCOSUL, inevitavelmente demandará um maior controle de qualidade, normas e critérios de avaliação, padronização de embalagens e controle do uso de aditivos e agrotóxicos;

- A cidade de Pelotas, conhecida como “Cidade dos Alimentos” recente-se da falta de um curso de Bacharelado em Química de Alimentos, na Universidade Federal de Pelotas, que possibilite estudos sistematizados para o aprimoramento da produção industrial da região e do país, em pró de seu desenvolvimento técnico-científico. Assim, torna-se necessário formar profissionais competentes para solucionar problemas relativos à tecnologia e controle de qualidade de alimentos, tornando competitivos os setores de produção e transformação, para enfrentarem as exigências do mercado e dos consumidores;

- A Universidade Federal de Pelotas possui massa crítica competente e qualificada na área de alimentos, estando, esta, distribuída nos diversos departamentos das Unidades desta Instituição, o que vem fortalecer a possibilidade da implantação do Curso de Bacharelado em Química de Alimentos;

- O Departamento de Ciência dos Alimentos (DCA), da Faculdade de Ciências Domésticas, da Universidade Federal de Pelotas, conta com um corpo docente qualificado, que vem desenvolvendo projetos de pesquisa e publicado trabalhos científicos na área de alimentos, os quais tem servido de subsídios para as indústrias da região;

- O DCA é mantenedor, a mais de dez anos, do Curso de Pós Graduação em Ciência dos Alimentos, ao nível de Especialização, tendo como área de concentração o Controle de Qualidade em Alimentos; e tem investido na qualificação de seu corpo docente, na área de alimentos, possuindo atualmente profissionais de diversas áreas ligadas à alimentos, o que tem servido como estimulo para os anseios de crescimento do Departamento;

- O Departamento de Ciência dos Alimentos possui três laboratórios onde são realizadas análises microbiológicas, físicas, químicas e sensoriais em alimentos; e um laboratório de preparo e processamento de alimentos, que são utilizados para atividades na área de tecnologia de alimentos.

II. PRINCÍPIOS GERAIS

O Projeto Pedagógico do Curso de Química de Alimentos envolve a discussão de conteúdos, disciplinas ou componentes curriculares, além de uma discussão mais vasta, buscando horizontes mais abertos e mais amplos, sobre o ensino superior da atualidade, assegurando a necessidade de mercado e às peculiaridades regionais. 

Para isto, consideram-se como princípios fundamentais, dentro das mais modernas concepções sobre o processo de ensino-aprendizagem, os seguintes direcionamentos:

- o compromisso da universidade pública com os interesses coletivos;

- a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensão;

- o entendimento do processo de ensino-aprendizagem como multidirecional e interativo;

- a priorização para a formação de um cidadão capaz, crítico, criativo;

- o entendimento do aluno como o ente fundamental do processo;

- o respeito às individualidades inerentes a cada aprendiz;

- a consolidação da figura do professor como basilar na aplicação das novas tecnologias;

- a importância do auxílio das novas tecnologias educacionais.

As características básicas destes princípios fundamentais estão explicitadas a seguir:

O compromisso da universidade pública com os interesses coletivos- A universidade pública, como diz o nome, é um patrimônio da comunidade na qual está inserida e tem, como obrigação, zelar pela qualidade de vida do povo brasileiro, concentrando seus esforços no sentido do coletivo. A formação do profissional, papel dessa universidade, deve visar um cidadão crítico, pensador, compromissado com a transformação da sociedade, no sentido de uma melhor qualidade de vida para o povo. Para isso, é importante que os currículos dos cursos de graduação e pós-graduação contemplem aspectos humanitários, que, junto com a construção do conhecimento necessário a um bom profissional, completem os estudos de um cidadão autônomo e responsável.

A indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensão- No século XXI, é mister pensar na indissociabilidade da aprendizagem, pesquisa e extensão. A palavra isolada ensino pode levar a algo que passe uma idéia de aluno passivo. Não é esse quadro que se quer para uma universidade moderna. Este novo século está confirmando a necessidade de cidadãos autônomos, críticos, responsáveis e humanos, o que, com certeza, traz grandes desafios para os professores e alunos das universidades. Quando se fala em construção do conhecimento, reforça-se a idéia da indissociabilidade entre aprendizagem, pesquisa e extensão. Para que haja aprendizagem, o profissional em formação precisa conhecer a realidade na qual irá intervir, estudar os problemas e as soluções prováveis, aplicá-los nessa mesma realidade, refletir sobre os resultados e assim produzir conhecimento. Nota-se que nesse modelo não existe a ordem de teoria primeiro para depois a prática. Existe a teoria e a prática lado a lado, no desenvolvimento de um profissional novo. O que se vê então como necessário é a ligação entre pesquisa e extensão na promoção da aprendizagem. O professor, ao ensinar, deverá promover ações e ambientes de aprendizagem. O certo é que não se pode continuar repetindo procedimentos meramente comportamentalistas, resultantes em um ensino sem aprendizagem. 

O processo de ensino-aprendizagem como multidirecional e interativo- As três últimas décadas têm já demonstrado o estado falimentar do ensino tradicional e behaviorista. Nos países desenvolvidos, os processos de modernização da educação vêm se implementando, ao longo deste período, principalmente dentro de inovações, tecnologias e procedimentos construtivistas e construcionistas. O ensino brasileiro, em todos os seus níveis, precisa se encontrar dentro dessa nova realidade e trilhar o caminho das novas concepções educacionais. Para tanto, devem ser diretrizes basilares o desenvolvimento das atividades de uma forma multidirecional e a aceitação da interatividade plena entre os corpos docente e discente, como aspectos indispensáveis à construção deste novo paradigma educacional.

A priorização para a formação de um cidadão capaz, crítico e criativo- Todo o trabalho do professor deve caminhar na direção da formação de um profissional crítico, autônomo, transformador e responsável. O mundo atual, do terceiro milênio, principalmente em virtude do alto desenvolvimento da informática e da telemática, não admite um ser humano alienado e que não seja adaptável e eclético. Esse princípio está intimamente ligado aos anteriores – um não existe sem os outros – e traz no seu bojo um desafio imenso para a universidade e, conseqüentemente, para os docentes, discentes e funcionários em geral, já que pressupõe uma ruptura com a estrutura tradicional de ensino acadêmico que se baseia na reprodução de um saber detido pelo professor e transmitido ao aluno que o recebe passivamente. Para ser quebrada esta lógica, precisa-se primeiro também ser crítico, criativo, autônomo, transformador e responsável.

O entendimento do aluno como o ente fundamental do processo- A melhoria de qualquer processo está subordinada a uma análise geral e a um conseqüente diagnóstico detalhado. No processo de ensino-aprendizagem, os procedimentos adotados para a sua melhoria devem tanto analisar e abordar os quatro elementos envolvidos – aluno, professor, forma e conteúdo – como também as relações entre estes elementos. Dentro dessa filosofia, é fundamental ter como princípio primeiro que a própria razão de ser do processo está centralizada no aluno, pois busca como produto a sua formação adequada. Desta forma, essa priorização deve ser considerada em todo o planejamento, para que efetivamente possam ser alcançados os objetivos pretendidos.

O respeito às individualidades inerentes a cada aprendiz- Embora se saiba que na generalidade os seres humanos são iguais, os atuais e mais contemporâneos conhecimentos filosóficos, psicológicos e sociológicos, com os seus conseqüentes reflexos pedagógicos, apontam para a existência de um universo discente totalmente e individualmente diferenciado. Os estudos que vêm sendo desenvolvidos quanto aos estilos de aprendizagem indicam a enorme variação de características dos corpos discentes, com as resultantes múltiplas facetas de cada um dos aprendizes. Como a hipótese ideal, de um aprendizado específico para cada tipo de aprendiz é operacionalmente utópica, em virtude das centenas de diversificações, o caminho factível consiste em uma educação multiestratégica, que possibilite a abordagem de inúmeros procedimentos e tecnologias diferenciados, para que se possa contemplar de uma maneira harmônica as diferentes habilidades de cada um.

A consolidação do professor como basilar na aplicação das novas tecnologias- Muito embora fale-se genericamente, nos dias atuais, que o docente, em virtude do progresso tecnológico, poderia ser substituído pela máquina, ou mais especificamente pelo computador, qualquer análise mais detalhada indica a inveracidade de tal assertiva. Somente a presença do professor configura a possibilidade de atendimento ao compasso de cada etapa do processo de ensino-aprendizagem, com a condução adequada e otimizada do mesmo. Apenas a figura do professor é capaz de avaliar e propiciar a maximização de cada tarefa, atuando como facilitador e orientador, dentro dos preceitos construtivistas e construcionistas. A avaliação da ponderação da importância dos três objetivos genéricos da aprendizagem – transmissão de conhecimentos, aquisição de habilidades e mudança de modelos mentais – em cada fase do processo, é tarefa indissociável da figura docente. Por outro lado, um preceito complementar importante é o que ressalta que, se o docente não pode ser nunca substituído pela máquina, seguramente o que não sabe operá-la deverá ser substituído por outro que o saiba, como conseqüência inarredável do progresso.


A importância do auxílio das novas tecnologias educacionais- A última década acusou um progresso nunca antes verificado, no campo da informática e da telemática. Tal desenvolvimento, a par de viabilizar uma enorme facilidade de comunicação entre todos os componentes inseridos dentro do processo de ensino-aprendizagem e um grande aumento na velocidade de transmissão das informações, veio igualmente a contribuir como toda uma gama de diversos recursos de auxílio técnico para com o professor, a par de viabilizar com mais facilidade uma série de alternativas para procedimentos didáticos em sala de aula. Todas estas facilitações constituem uma contribuição que absolutamente não pode ser desprezada pelas instituições e pelos professores, visto constituírem mecanismos que podem ser utilizados no direcionamento da maximização e otimização da efetividade das atividades educacionais.

III. Objetivos DO CURSO DE QUÍMICA DE ALIMENTOS

3.1.Geral


O Curso de Bacharelado em Química de Alimentos visa atender a demanda da sociedade por profissionais especializados na área de Ciência e tecnologia de alimentos.

3.2.Específicos

- Formação de profissionais qualificados em Química de Alimentos para atuarem junto à órgãos públicos e privados, na área de Ciência e tecnologia de Alimentos, pelo estabelecimento e controle de parâmetros de produção e de qualidade de alimentos, a fim de atender requisitos da legislação pertinente e do mercado consumidor;

- Formação de profissionais capazes de viabilizarem soluções para os problemas que afetam o desenvolvimento das indústrias de alimentos e bebidas da Região e do País;

- Formação de profissionais capazes de promoverem e divulgarem conhecimentos científicos e tecnológicos da área de alimentos, para os setores direta ou indiretamente vinculados à área de alimentos;

- Formação de profissionais capazes de desenvolverem e assessorarem projetos destinados a elaboração de novos produtos alimentícios, e de assessorarem na tecnologia de processamento de alimentos em indústrias alimentícias.

IV. PERFIL DO CURSO DE QUÍMICA DE ALIMENTOS

O Curso de Bacharelado em Química de Alimentos foi aprovado em reunião do Conselho Universitário  em 17 de julho de 1996, com desdobramento nos dias 01, 05, 06 e 14.11.96; através da Portaria no 247 de 13 de fevereiro de 1997.


De acordo com o projeto de criação, o curso seria no diurno, com o oferecimento de vinte (20) vagas anuais, duração mínima de oito semestres e máxima de desesseis (16) semestres. A carga total do Curso foi estipulada em 3.030 horas e 149 créditos, compreendendo 12 créditos (225 horas) em disciplinas eletivas, e 15 créditos (450 horas) em estágio. 


De 1997 ao ano de 2001, o Curso passou por quatro alterações curriculares, com objetivos de reestruturar algumas cadeiras e adaptar o Curso as necessidades de mercado. A última alteração curricular foi implantada no ano de 2000, também devido a sugestões da Comissão de Avaliação do Curso em vistas a seu reconhecimento frente ao MEC. As alterações curriculares tiveram efeito sobre todas as turmas do Curso, inclusive nas turmas que ingressaram nos anos anteriores, as quais sofreram adaptações curriculares no sentido de complementar o novo currículo proposto. Com esta nova estrutura curricular, a duração mínima do Curso ficou em oito semestres e máxima em doze semestres, carga horária total de 3.075 horas, total de créditos de 148, compreendendo 133 créditos em disciplinas obrigatórias e quinze créditos em estágio curricular obrigatório.


Em 1997, ingressou a primeira turma do Curso, apresentando no vestibular 3.7 candidatos/ vaga; seguindo em 1998 com 4.6 candidatos/vaga; em 1999 com 6,25 candidatos/vaga; em 2000 com 5,65 candidatos/vaga; e em 2001 com 8,3 candidatos/vaga. Para o ano de 2002, ocorreu um acréscimo de 50% do número de vagas ofertadas no ingresso do Curso, as quais passaram de 20 para 30 vagas anuais, apresentando no vestibular 5,63 candidatos/vaga.


O órgão de coordenação didática que tem por finalidade superintender o ensino é o seu Colegiado de Curso, o qual é dirigido por um Coordenador, e tem representação dos Departamentos que oferecem disciplinas para o Curso, além do chefe do Departamento da área do Curso e da representação discente, na proporção de 1/5.


A secretaria do Colegiado do Curso de Química de Alimentos está situada no prédio 05 da Universidade Federal de Pelotas, junto ao Departamento de Ciência dos Alimentos, e conta com um secretário. A secretaria do Colegiado tem disponível 01 (um) microcomputador Pentium-100 e 01 (uma) impressora (ambos emprestados pelo Departamento de Ciência dos Alimentos). 

No Curso há um órgão vinculado à Coordenação do Curso de Química de Alimentos, o qual consiste no núcleo de estágios, que possui  atribuições de estruturar, coordenar e supervisionar os estágios dos alunos em consonância com o Colegiado de Curso. 

O núcleo de estágios tem por objetivo congregar todas as atividades de estágios curriculares e extracurriculares do Curso de Química de Alimentos, provendo a sistematização de uma política que amplie os campos de estágios, promova o entrosamento do Curso com o mercado de trabalho e ainda, viabilize a interferência positiva do Curso com a comunidade na qual está inserido. 

O Núcleo de Estágios é constituído por dois professores efetivos vinculados ao Departamento de Ciência dos Alimentos, mais o Coordenador do Colegiado de Curso e um representante discente (o qual deverá estar pelo menos no quarto semestre curricular do Curso); sendo entre eles escolhido o Coordenador do Núcleo (o qual deve ser necessariamente um professor). 

Os membros do Núcleo são escolhidos por eleições diretas pelos membros do Departamento de Ciência dos Alimentos, e a representação discente será indicada pelo Diretório Acadêmico do Curso. O mandato dos membros e da coordenação do Núcleo de Estágios é de dois anos, podendo ocorrer recondução por apenas mais um período, se forem re-eleitos. o de


Seguindo o perfil de formação acadêmica, os futuros profissionais egressos do Curso estão aptos a atuarem em:

- laboratórios de controle de qualidade;

- indústrias de sucos, refrigerantes e similares; 

- indústrias de óleos, gorduras;

- indústria de açúcar/álcool;

- indústrias de embalagens;

- indústrias de vinhos, cerveja, bebidas destiladas, fermentadas e fermento-destiladas;

- indústrias de massas, panificação, biscoitos, bolachas e similares;

- indústrias de doces em calda, doces em massa, cristalizados;

- cooperativas agroindustriais;

- indústrias de leite e sub-produtos;

- abatedouros frigoríficos e subprodutos;

- indústrias de balas, chocolates e similares;

- indústrias beneficiadoras de grãos;

-indústrias que envolvem em alguma etapa a produção de alimentos, tratamento de água potável-  

 caldeiras e de resíduos alimentares.
V. METODOLOGIAS NO CURSO DE QUÍMICA DE ALIMENTOS


O Curso de Bacharelado em Química de Alimentos utiliza diversas instalações, incluindo dependências do Departamento de Ciência dos Alimentos (DCA) da Faculdade de Ciências Domésticas (FCD), Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA) da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), do Conjunto Agrotécnico Visconde da Graça (CAVG) da UFPel, e de outras Unidades da Universidade. Estas dependências incluem salas de aula, laboratórios de análise, plantas de processamento, laboratórios computacionais e bibliotecas setoriais (UFPel). 

5.1. SALAS DE AULA

As disciplinas teóricas da área não profissionalizante são ministradas principalmente nos Institutos ou Faculdades responsáveis por estas disciplinas, incluindo o Instituto de Química e Geociências, Instituto de Biologia, Instituto de Física e Matemática, e Faculdade de Ciências Domésticas.


As disciplinas teóricas profissionalizantes do curso ocorrem principalmente nas dependências do Departamento de Ciência dos Alimentos. O Departamento dispõe de três (03) salas de aproximadamente 40 m2 cada. 

5.2. SALAS DE MULTIMEIOS


A UFPel possui três salas de multimeios, localizadas no Instituto de Física e Matemática, as quais estão disponíveis para o uso no Curso de Química de Alimentos.  Estas salas contém computadores, retroprojetores e datas-shows.

5.3. LABORATÓRIOS E PLANTAS DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
LABORATÓRIO DE ANÁLISE físico-química E CONTROLE DE QUALIDADE


Este Laboratório ocupa uma área de 72,0 m2. Nas condições atuais, o Laboratório tem a capacidade de atender turmas de 15 alunos para a execução de aulas práticas. O Laboratório contém duas bancadas, vidrarias básicas de suporte às análises (buretas, pipetas, termômetros, erlenmayers, béqueres, provetas, bastões de vidro, tubos de ensaio, balões,...), além de equipamentos, como: estufa, estufa à vácuo, mufla, extrator de soxhlet, determinador de proteínas, digestor de fibras, capela, banho maria, manta de aquecimento, agitador magnético, moinho, centrífuga, cenrífuga refrigerada, fotocolorímetro, pHmetro, balanças analíticas e semi-analíticas, bomba a vácuo, colorímetro, conjunto de cromatografia de camada delgada e de coluna, dessecador, destilador, butirômetro, picnômetro, penetrômetro, alcôometro.

LABORATÓRIO DE ANÁLISE físico-química DE ALIMENTOS

Este laboratório está em fase de montagem, tendo até o momento estruturas de bancadas de alvenaria, com pia e capela. Estão previstos alguns equipamentos, destinados via Universidade/MEC, como destilador, cromatógrafo líquido de alta eficiência, viscosímetro, e espectrofotômetro UV/Visível.

Laboratório de MicroSCOPIA de Alimentos


Este laboratório está em fase de montagem, tendo até o momento estruturas de madeira, estando previstos, já destinados via Universidade/MEC, microscópios binoculares, e estereomicroscópios binoculares.

Laboratório de Microbiologia de Alimentos


Este Laboratório ocupa uma área de 47,0 m2. Nas condições atuais, o Laboratório tem a capacidade de atender turmas de 10 alunos para a execução de aulas práticas. O Laboratório contém duas mesas, vidrarias básicas de suporte às análises microbiológicas (buretas, pipetas, termômetros, erlenmayers, béqueres, provetas, bastões de vidro, tubos de ensaio, balões,...), além de materiais e equipamentos, como: destilador, estufas bacteriológicas, autoclaves, refrigeradore, banho maria, lupas, contador de colônia,  agitador de tubos de ensaio, triturador de amostras.

Laboratório de Análise Sensorial de alimentos


Este Laboratório ocupa uma área de 48,0 m2. Nas condições atuais, o Laboratório tem a capacidade de atender turmas de 10 alunos para a execução de aulas práticas. O Laboratório contém uma mesa para treinar julgadores, vidrarias básicas de suporte às análises sensoriais (copos, talheres, pratos, buretas, pipetas, termômetros, erlenmayers, béqueres, provetas, bastões de vidro, tubos de ensaio, balões,...), além de materiais e equipamentos, como: cabines individualizadas com luz vermelha-branca, fogâo, forno micro-ondas, refrigerador, aparelho de Shear, termômetros de carne, congelador. 

LABORATÓRIO DE PREPARO DE ALIMENTOS


Este Laboratório ocupa uma área de aproximadamente 72,0 m2. Nas condições atuais, o Laboratório tem a capacidade de atender turmas de 10 alunos para a execução de aulas práticas. O Laboratório contém duas bancadas, utensílios básicos de suporte ao preparo e processamento de alimentos (panelas, facas, utensílios gerais de cozinha industrial, bacias, tijelas...), além de materiais e equipamentos, como: fogões a gás, refrigeradores, congelador, moedor de carne, embutideira mecânica, formas de prensa de queijos, cortador de frutas e hortaliças, mixer, multiprocessador de alimentos, batedeira, fritadeira semi-industrial, panela industrial de pressão, liquidificador.

PLANTA PILOTO DE PANIFICAÇÃO

Esta planta contém uma mini-padaria, onde estão presentes os utensílios básicos de panificação e equipamentos como forno elétrico, forno a gás, batedeira, moldadeira, mesa, câmara de crescimento, masseira, cilindro, misturador, e equipamento para elaboração de massas. 

PLANTA PILOTO DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Este laboratório contém tacho a gás, estufas de ventilação forçada, refrigerador, fogão industrial, fogão, despolpadeira, vacuômetro, refratômetros, fogão a lenha.

5.4. RECURSOS DE INFORMÁTICA

O Departamento de Ciência dos Alimentos possui três (03) computadores: 02 Pentium e 01 486, sendo conectado a rede de internet; duas (02) impressoras: 01 a Lazer e 01 matricial; uma fotocopiadora/impressora. 

Na Universidade existem outras salas de computadores, onde os discentes do Curso podem utilizá-los para trabalhos de disciplinas e pesquisas via internet. 

5.5. Acervo Bibliográfico


O acervo disponível para o Curso de Bacharelado em Química de Alimentos está basicamente contido nas Bibliotecas Setoriais de Ciência e Tecnologia e de Ciências agrárias. Existem vários livros e periódicos relacionados à área de alimentos, embora ainda ocorra deficiência de bibliografia em algumas áreas específicas.

VI. Perfil do CORPO docente DO CURSO DE QUÍMICA DE ALIMENTOS

QUADRO DOCENTE EFETIVO do DEPARTAMENTO DE CIÊNCIA DOS ALIMENTOS

NOME
FORMAÇÃO
ADMISSÃO
RT

Amélia Peixoto Oliveira
Economista  Doméstica (UFPel/1975)           

Especialista em Metodologia do Ensino Superior (UCPel/1977)
05.03.1976                           
de

Claire Tondo Vendruscolo
Química Industrial (UFSM/1976)

Especialista em Ciência dos Alimentos (UFPel/1982)

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPel/1987)                                             

Dra. Ciência dos Alimentos (UNICAMP/1995)                                                         
04.11.97
de

Jane Dias da Costa Cunha
Economista  Doméstica (UFPel/1975)           

Especialista em Metodologia do Ensino Superior (UCPel/1977)
05.03.1976                           
de

Márcia Arocha Gularte
Economista Doméstica (UFPel/1992)           

Especialista em Ciência dos Alimentos (UFPel/1994)                    

MS. Ciência dos Alimentos (UFSC/1998)

Doutorando em Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPel/1988)                                             
14.03.98
de

Míriam Ribeiro Galvão Machado
Nutricionista (UFPel/1990)          

Especialista em Ciência dos Alimentos (UFPel/1993)                   

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial  (UFPel/1998)
20.05.93
de

Paulo Renato Buchweitz
Engenheiro Agrícola (UFPel/1981)            

Especialista em  Ciência dos Alimentos (UFPel/1985)                   

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPel/1988)                                             

Dr. Tecnologia de Alimentos (UNICAMP)                                                                        
25.11.91
de

Rosane da Silva Rodrigues
Engenheira Agrônoma (UFPel/1989)           

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPel/1992)   

Doutorando em Tecnologia de Alimentos (UNICAMP)                                                                        
08.11.96                           
de

Rui Carlos Zambiazi
Químico Industrial (UFSM/1982) Licenciado em Química (UFSM/1982) 

MS. Ciência e Tecnologia de Alimentos (UFV/1987)                                            

Dr. Food and Nutritional Science (UM-CANADA/1997)                                                 
24.05.89
de

PROFESSORES SUBSTITUTOS DO DCA  (até o início do ano 2002)

NOME
FORMAÇÃO
PERÍODO

Ana Paula Vieira
Economista Doméstica (UFPEL)

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPEL)
15.04.99 a 31.12.00

Márcia de Mello Luvielmo
Eng. Alimentos (FURG)

MS. Ciência dos Alimentos (UNICAMP)
27.09.99 a 27.09.01

Cíntia Kuhn Schulz
Eng. Químico (FURG)

MS. Ciência e Tecnologia Agroindustrial (UFPEL)
12.03.01 a 11.03.02

Libertalamar Bilhalva Saraiva
Eng. Químico (FURG)

MS. Enga. Alimentos (FURG)
20.03.01 a 19.03.02

Carlos Alberto Zorzella
Eng. Químico (FURG)

MS. Enga. Alimentos (FURG)
16.05.01

PROFESSORES RESPONSÁVEIS POR DISCIPLINAS DE OUTROS DEPARTAMENTOS DA UFPEL


Professores com regime de dedicação exclusiva e 40 horas.

NOME
FORMAÇÃO
DEP/UNID

Rogério Antônio Freitag
Bacharel em Química (UPF/1990); Licenciado em Química (UPF/1989)

MS.em Química (UFSM/1994)

Dr. em Química (UFSM)
DQO/ IQG

Ruth Néia Lessa
Engenheira Química (FURG/1975)

Especialista em Engenharia de Segurança (UFRGS/1977)

MS. Química (UFRJ/1983); Engenharia de Produção (PUC/1984)

Dra. Engenharia Metalúrgica de Materiais (COPPE-UFRJ/1992)
DQAI/IQG

Urânia Sperling
Economia Doméstica (UFPel/1986)

Especialista em Educação (UFPel/1990)
DA/FCD

Breno Souto D’Oliveira
Odontologia (UFPel/1974)

Especialista em Bioquímica/Microbiologia (UFPel/1976)
DB/IQG

Amauri Almeida Machado
Engenharia Agronômica (UFPel/1978)

MS. Estatística e Experimentação Agronômica (USP/1982)

Dr. Estatística e Experimentação Agronômica (USP/1993)
DMEC/IFM

Paulo Roberto da Silva Martins
Medicina Veterinária (UFPel/1976)

MS. Sanidade Animal (UFPel/1984)
DMP/IB

Alessandra Fernandes leite
Engª Agronômica

MS. em Estatística e Experimentação Agrícola
DMEC/IFM

Celso Medina Fagundes
Medicina Veterinária

MS. em Veterinária

Doutorando em Zootecnia
DCTA/FAEM

Luiz Fernando Van Der Laan
Engª Agrícola e Engª Civil

M.S. em Enga. Cívil
DD/IFM

Francisco Amaral Villela
Engenharia Agrícola

M.S. Física

Doutorado em Física
DF/IFM

Maria da Graça Alcântara
Economia Doméstica

M.S. em Economia 

Doutoranda em Economia
DE/FE

Germano Dorneles Soares
Químico Tecnológico de Alimentos (USP)

MS. Farmácia (USP)

Dr. Ciência de Alimentos (USP)

Pós Dr. Enga. Alimentos
DCTA/FAEM

Carlos Costa
Agronomia (UFPel)

MS. Química Analítica (URGS)
DQAI/IQG

vii. PERFIL DO CORPO DISCENTE

O corpo docente do Curso é formado por estudantes de várias regiões do estado do Rio Grande do Sul, e de estudantes de outros estados, com Santa Catarina e Paraná.


Estudantes de Pelotas perfaze, na média, menos de 50% dos discentes do Curso.

PERÍODO
CANDIDATO
VAGAS
INGRESSOS
HOMENS
MULHERES
PELOTAS
OUTRAS CIDADES

1997
3,70
20
03
17
09
11

1998
4,60
23
02
21
08
15

1999
6,25
22
05
17
10
12

2000
5,65
27
05
22
14
13

2001
8,30
22
07
15
11
11

2002
5,63
30
04
26
14
16

 

 

VIII. CONCEPÇÃO DO CURRÍCULO


baseado nos objetivos do Curso, visando conferir uma formação segundo o perfil desejado, o currículo do Curso é constituído de disciplinas de formação básica, profissional e eletivas, obedecendo as diretrizes curriculares do MEC e o currículo mínimo dos Cursos de Química, segundo o Conselho Federal de Química (CFQ).


A estrutura curricular sofreu algumas alterações, desde sua implantação, visando adequá-lo a necessidade de mercado e as sugestões realizadas pela equipe de avaliadores do Curso, no período de seu reconhecimento.

Currículo de implantação do curso

S
COD
DISCIPLINAS
C(T-E-P)H
PR


150007
QUÍMICA GERAL
3(2-0-2)60
-


170002
QUÍMICA ORGÂNICA
4(3-0-2)75
-

10
100055
CÁLCULO DIFERENCIAL
3(2-0-3)75
-


030028
MICROBIOLOGIA GERAL
3(2-0-2)60
-


100093
UTILIZAÇÃO DE MICROCOMPUTADORES
3(2-2-0)60
-


390038
Introdução a ciência e tecnologia de alimentos
4(3-0-2)75
-


150039
QUÍMICA ANALÍTICA QUANTITATIVA
3(2-0-2)60
150007

2º
160020
BIOQUÍMICA
4(3-0-2)75
170002


390037
FÍSICO QUÍMICA DE ALIMENTOS
3(3-0-0)45
-


560043
SOCIOLOGIA
2(2-0-0)30
-


100057
CÁLCULO INTEGRAL
3(2-0-2)60
100055


150040
QUÍMICA ANALÍTICA QUALITATIVA
3(2-0-2)60
150039


390041
QUÍMICA DE ALIMENTOS I
3(2-0-2)60
160020

3º
390039
BIOQUÍMICA DA NUTRIÇÃO
4(4-0-0)60
160020


100056
ESTATÍSTICA
3(2-0-3)75
100057


060105
ECONOMIA
4(4-0-0)60
100057


390040
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
030028, 160020


390043
QUÍMICA BROMATOLÓGICA I
2(1-0-2)45
150040


390044
QUÍMICA DE ALIMENTOS II
3(2-0-2)60
150040


390046
HIGIENE E CONTROLE SANITÁRIO NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
390040

4º
100180
ESTATÍSTICA EXPERIMENTAL I
3(2-0-2)60
100056


390042
ADITIVOS ALIMENTARES
3(3-0-0)45
150040


390045
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
100055


060104
ADMINISTRAÇÃO
4(4-0-0)60
060105


390047
QUÍMICA BROMATOLÓGICA II
3(2-0-2)60
390043


250032
PROTEÇÃO DO CONSUMIDOR
2(2-0-0)30
060104

5º
250031
METODOLOGIA DA PESQUISA
2(2-0-0)30
-


390049
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS
4(3-0-2)75
390041; 390045


390066
TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
4(3-0-2)75
390042; 390038


390048
EMBALAGENS DE ALIMENTOS
2(1-0-2)45
390045


100181
ESTATÍSTICA NÃO PARAMÉTRICA
3(2-0-2)60
100180


390050
TECNOLOGIA DE CEREAIS
4(2-0-4)90
390045; 390044


390052
ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
100181



ELETIVA II
4(3-0-2)75
390038; 390042

6º
390053
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS
2(2-0-0)30
250031


050028
ECOLOGIA
2(2-0-0)30
-


390051
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
4(2-0-4)90
390038; 390042



ELETIVA I
4(3-0-2)75
390045; 390044


390054
TECNOLOGIA DE ÓLEOS,GORDURAS E MARGARINAS
4(2-0-4)90
390038; 390044; 390042; 390045


390055
TRATAMENTO DE RESÍDUOS INDUSTRIAIS
3(2-0-2)60
050028; 390046



ELETIVA III
4(3-0-2)75
ELETIVA I

7º

ELETIVA IV
4(3-0-2)75
ELETIVA II


390056
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
2(1-0-3)60
250031; 390044; 390047


390057
CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS
2(1-0-2)45
390047; 390052

80
390058
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS
15(0-0-30)450
Todas disciplinas obrigatórias

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

S
COD
DISCIPLINAS ELETIVAS
C(T-E-P)H

6O/7O
390059
TECNOLOGIA DE SUCOS E BEBIDAS
4(2-0-4)90

6O/7O
390060
TECNOLOGIA DE PESCADOS
4(2-0-4)90

6O/7O
390061
TECNOLOGIA DE CHOCOLATES, BALAS E CARAMELOS
4(2-0-4)90

6O/7O
390063
TECNOLOGIA DE GELÉIAS, DOCES EM PASTA E CRISTALIZADOS
4(2-0-4)90

6O/7O
390062
TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICAÇÃO
4(2-0-4)90

6O/7O
390065
FERMENTAÇÕES INDUSTRIAIS
3(2-0-2)60

6O/7O
390064
FRIGOCONSERVAÇÃO DE FRUTAS E HORTALIÇAS
3(2-0-2)60

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

CARGA HORÁRIA TOTAL: 3.030 horas
TOTAL DE CRÉDITOS: 149

alterações curriculares

CURRICULO VIGENTE A PARTIR DO PRIMEIRO PERÍODO LETIVO DE 1998

S
COD
DISCIPLINAS
C(T-E-P)H
PR

1º


390072
Introdução a ciência e tecnologia de alimentos  (vem do 2o para o 1o semestre curricular, troca a carga horária para 2-2-0/3cred/60h, com equivalência à anterior de carga 3-0-2/4cred/75h)
3(2-2-0)60
-


560043
SOCIOLOGIA (vem do 2o para o 1o semestre curricular)
2(2-0-0)30
-

2º
150040
QUÍMICA ANALÍTICA QUALITATIVA (vem do 3o para o 2o semestre curricular, e muda o pré-requisito para 150007)
3(2-0-2)60
150007


390073
FÍSICO QUÍMICA DE ALIMENTOS (aumenta a carga para 60h/2-2-0/3cred, e tem como pré-requisitos as disciplinas: 150007 e 100055; conservando a equivalência com a anterior de 45h/3-0-0/3cred.)
3(2-2-0)60
150007; 100055


250032
PROTEÇÃO DO CONSUMIDOR (vem do 5o para o 2o semestre curricular)
2(2-0-0)30
-


250031
METODOLOGIA DA PESQUISA  (vem do 5o para o 2o semestre curricular)
2(2-0-0)30
-


050028
ECOLOGIA  (vem do 6o para o 2o semestre curricular)
2(2-0-0)30
-

3º
150039
QUÍMICA ANALÍTICA QUANTITATIVA (sai do 2o e vem para o 3o semestre curricular)
3(2-0-2)60
150007


030028
MICROBIOLOGIA GERAL (sai do 1oe vem para o 3o semestre curricular, e ganha como pré-requisito 160020)
3(2-0-2)60
160020


390045
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS (vem do 4o para o 3o semestre curricular, e ganha como pré-requisito 390037)
3(2-0-2)60
100055; 390037

4º
390074
QUÍMICA BROMATOLÓGICA I (aumenta a carga para 60h/2-0-2/3cred., ganha mais um pré-requisito: 150039; conservando a equivalência com a anterior de 45h/1-0-2/3cred.)
3(2-0-2)60
150040; 150039


390044
QUÍMICA DE ALIMENTOS II (troca o pré-requisito para 150020)
3(2-0-2)60
160020


390042
ADITIVOS ALIMENTARES (mudam os pré-requisitos para 170002 e 390038)
3(3-0-0)45
170002; 390038


390053
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS (vem do 6o para o 4o semestre curricular) 
2(2-0-0)30
250031


390040
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (sai do 3o e vem para o 4o semestre curricular, e muda o pré-requisito para 030028)
3(2-0-2)60
030028

5º
390047
QUÍMICA BROMATOLÓGICA II (mudam os pré-requisitos)
3(2-0-2)60
390040; 390039


390049
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS (mudam os pré-requisitos)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040


390066
TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS  (mudam os pré-requisitos)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040


060105
ECONOMIA (sai do 3o e vem para o 5o semestre curricular)
4(4-0-0)60
100057


390046
HIGIENE E CONTROLE SANITÁRIO NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS (sai do 4o e vem para o 5o semestre curricular)
3(2-0-2)60
390040

6º
390075
TECNOLOGIA DE CEREAIS (muda a carga para 75h/3-0-2/4créd.; mudam os pré-requisitos; continua equivalente à disciplina do currículo original)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047


390055
TRATAMENTO DE RESÍDUOS INDUSTRIAIS (sai do 7o e vem para o 6o semestre curricular)
3(2-0-2)60
150007; 030028



ELETIVA I (suas alterações são apresentadas no quadro das disciplinas eletivas)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

7º
390077
TECNOLOGIA DE ÓLEOS E GORDURAS (muda o nome, muda a carga para 75h/3-0-2/4créd.; mudam os pré-requisitos; continua equivalente à disciplina do currículo original)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047



ELETIVA II (sai do 6o e vem para o 7o semestre curricular; e suas alterações são apresentadas no quadro das disciplinas eletivas)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047



ELETIVA III  (suas alterações são apresentadas no quadro das disciplinas eletivas)
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047


390056
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS (aumentam os pré-requisitos)
2(1-0-3)60
250031; 390041; 390044; 390043; 390047; 390052; 390040


390048
EMBALAGENS DE ALIMENTOS  (sai do 5o e vem para o 7o semestre curricular)
2(1-0-2)45
390045



390057
CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS (aumentam os pré-requisitos)
2(1-0-2)45
390047; 390052

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

Todas as disciplinas eletivas mudam a carga para 75h/3-0-2/4 créditos, mudam os pré-requisitos, e mantém a equivalência às mesmas disciplinas do currículo original.

S
COD
DISCIPLINAS ELETIVAS
C(T-E-P)H
PR

6O/7O
390078
TECNOLOGIA DE SUCOS E BEBIDAS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390079
TECNOLOGIA DE PESCADOS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390080
TECNOLOGIA DE CHOCOLATES, BALAS E CARAMELOS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390081
TECNOLOGIA DE GELÉIAS, DOCES EM PASTA E CRISTALIZADOS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390082
TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICAÇÃO
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390083
FERMENTAÇÕES INDUSTRIAIS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

6O/7O
390084
FRIGOCONSERVAÇÃO DE FRUTAS E HORTALIÇAS
4(3-0-2)75
390041; 390044; 390043; 390040; 390047

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

CARGA HORÁRIA TOTAL: 3.015 HORAS
TOTAL DE CRÉDITOS: 149

CURRÍCULO VIGENTE A PARTIR DO 2º PERÍODO LETIVO DE 1998 


Houve apenas uma alteração no 4o semestre curricular, onde foi introduzido uma nova disciplina (Operações Unitárias na Indústria de Alimentos II) 

S
COD
DISCIPLINAS
C(T-E-P)H
PR

4º
390069
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS II
3(2-2-0)60
100055; 390037

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

CARGA HORÁRIA TOTAL: 3.075 HORAS
TOTAL DE CRÉDITOS: 152

CURRÍCULO VIGENTE A PARTIR DO 1º PERÍODO LETIVO DE 1999

S
COD
DISCIPLINAS
C(T-E-P)H
PR

2º
150046
QUÍMICA ANALÍTICA QUALITATIVA (aumenta a carga para 75h/1-0-4/3 créd.; mantém equivalência com à anterior de 60h/2-0-2/3 créd.)
3(1-0-4)75
150007

3º
390085
QUÍMICA DE ALIMENTOS I (altera a carga de exercícios/práticas para 3-0-1; mantém equivalência com à anterior) ( MB )
3(3-0-1)60
160020

3º
390086
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS I (altera o nome acrescentando I; altera a carga de exercícios/práticas: 2-2-0; mantém equivalência com à anterior) ( MP )
3(2-2-0)60
100055; 390037

4º
390087
QUÍMICA DE ALIMENTOS II (altera a carga de exercícios/práticas para 3-0-1; mantém equivalência com à anterior) ( MB )
3(3-0-1)60
160020

4º

MÉTODOS ESTATÍSTICOS II (introduz-se esta disciplina no lugar de duas disciplinas que foram extintas (fundidas): Estatística experimental I (que estava no 4o semestre curricular) e Estatística não paramétrica (que estava no 5o semestre curricular) do currículo original. Esta disciplina é equivalente às duas disciplinas: Estatística experimental I e Estatística não paramétrica, do currículo original)  
3(2-2-0)60
100056

5º
060104
ADMINISTRAÇÃO (sai do 4o e vem para o 5o semestre curricular) 
4(4-0-0)60
100057

5º
390053
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS (sai do 4o e vem para o 5o semestre curricular) 
2(2-0-0)30
250031

6º
390052
ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS (muda de pré-requisito) 
3(2-0-2)60
100181

6º
060105
ECONOMIA (sai do 5o e vem para o 6o semestre curricular) 
4(4-0-0)60
100057

7º
390088
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS  (altera a carga de teóricas/práticas para 2-0-2; mantém a equivalência) 
3(2-0-2)60
250031; 390041; 390044; 390043; 390047; 390052; 390040

7º
390089
EMBALAGENS DE ALIMENTOS  (altera a carga de teóricas/práticas para 2-0-1; mantém a equivalência)  ( MP )
2(2-0-1)45
390045


7º
390090
CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS  (altera a carga de teóricas/práticas para 2-0-1; mantém a equivalência)  ( MP )
2(2-0-1)45
390047; 390052

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

Para as disciplinas eletivas, é extinta a disciplina eletiva de Frigoconservação de Frutas e Hortaliças.

CARGA HORÁRIA TOTAL: 3.030 HORAS
TOTAL DE CRÉDITOS: 150

IX. Estrutura CURRICULAR do Curso DE QUÍMICA DE Alimentos

O currículo do Curso de bacharelado em Química de Alimentos, a partir do primeiro semestre curricular de 2000, é composto por dois conjuntos de disciplinas: Obrigatórias e eletivas.


O aluno deverá integralizar no mínimo 3.075 horas, em um total de 148 créditos, incluído o estágio obrigatório.


As disciplinas obrigatórias são desmembradas em:

9.1. DISCIPLINAS DA ÁREA BÁSICA

Disciplinas
C(T-E-P) H
DEPTO/UNID

QUÍMICA INORGÂNICA
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

FÍSICA GERAL E EXPERIMENTAL
3(3-1-0)60
DF/IFM

Química Geral
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

QUÍMICA ORGÂNICA I
4(3-0-2)75
DQO/IQG

DESENHO TÉCNICO
4(2-2-0)60
DD/IFM

QUÍMICA ORGÂNICA II
4(2-0-2)60
DQO/IQG

BIOQUÍMICA
4(3-0-2)75
DB/IQG

QUÍMICA ANALÍTICA QUALITATIVA
3(1-0-4)75
DQGI/IQG

QUÍMICA ANALÍTICA QUANTITATIVA
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

MICROBIOLOGIA GERAL
3(2-0-2)60
DM/IB

MINERALOGIA
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

FÍSICO QUÍMICA I
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

FÍSICO QUÍMICA II
3(2-0-2)60
DQGI/IQG

CÁLCULO DIFERENCIAL
3(2-3-0)75
DFM/IFM

ESTATÍSTICA
3(2-3-0)75
DFM/IFM

CÁLCULO INTEGRAL
3(2-2-0)60
DFM/IFM

TOTAIS
49 / 960


C= créditos; T= número de horas teóricas semanais; E= número de horas de exercícios semanais; P= número de horas práticas semanais; H= número de horas semestrais da disciplina; DEPTO/UNID= Departamento/Unidade responsável 

9.2. DISCIPLINAS DA ÁREA PROFISSIONALIZANTE

Disciplinas da ÁREA PROFISSIONALIZANTE


C (T-E-P) H


Depto/Unid



INTRODUÇÃO À CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
3(2-2-0)60
DCA/FCD

BIOQUÍMICA DA NUTRIÇÃO
4(4-0-0)60
DCA/FCD

QUÍMICA DE ALIMENTOS I
3(3-0-1)60
DCA/FCD

OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS I
3(2-2-0)60
DCA/FCD

OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS II
3(2-2-0)60
DCA/FCD

QUÍMICA DE ALIMENTOS II
3(3-0-1)60
DCA/FCD

QUÍMICA BROMATOLÓGICA I
3(2-0-2)60
DCA/FCD

QUÍMICA BROMATOLÓGICA II
3(2-0-2)60
DCA/FCD

ADITIVOS ALIMENTARES
3(3-0-0)45
DCA/FCD

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

SEMINÁRIO EM ALIMENTOS
2(2-0-0)30
DCA/FCD

ADMINISTRAÇÃO
4(4-0-0)60
DGE/ICH

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

HIGIENE E CONTROLE SANITÁRIO NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

ECONOMIA
4(4-0-0)60
DGE/ICH

TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICAÇÃO
3(2-0-2)60
DCA/FCD

ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TRATAMENTO DE ÁGUA E RESÍDUOS INDUSTRIAIS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DE ÓLEOS E GORDURAS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

EMBALAGENS DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DE CHOCOLATES, BALAS E CARAMELOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DE SUCOS E BEBIDAS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

TECNOLOGIA DAS FERMENTAÇÕES
3(2-0-2)60
DCA/FCD

ESTÁGIO SUPERVISIONADO
15(0-0-30)450
DCA/FCD

TOTAis
113 / 2.265


C= créditos; T= número de horas teóricas semanais; E= número de horas de exercícios semanais; P= número de horas práticas semanais; H= número de horas semestrais da disciplina; DEPTO/UNID= Departamento/Unidade responsável pela disciplina. 

9.3. DISCIPLINAS ELETIVAS

DisciplinaS ELETIVAS
C (T-E-P) H
DEPTO/UNID

UTILIZAÇÃO DE MICROCOMPUTADORES
3(2-0-2)60
DMEC/IFM

TECNOLOGIA DE PESCADOS
3(2-0-2)60
DCA/FCD

PROTEÇÃO DO CONSUMIDOR
3(2-0-0)30
DA/FCD

METODOLOGIA DA PESQUISA
3(2-0-0)30
DA/FCD

ECOLOGIA
3(2-0-0)30
DZP/IB

INGLÊS INSTRUMENTAL
3(2-0-0)30
DL/ISP

C= créditos; T= número de horas teóricas semanais; E= número de horas de exercícios semanais; P= número de horas práticas semanais; H= número de horas semestrais da disciplina; DEPTO/UNID= Departamento/Unidade responsável pela disciplina. 

9.4. ORGANIZAÇÃO CURRICULAR

PRIMEIRO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
PR

150007
QUÍMICA GERAL
3(2-0-2)60
-

390072
INTRODUÇÃO A CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
3(2-2-0)60
-

100055
CÁLCULO DIFERENCIAL
3(2-3-0)75
-

170023
QUÍMICA ORGÂNICA I
4(3-0-2)75
-

150048
QUÍMICA INORGÂNICA
3(2-0-2)60
-

090097
FÍSICA GERAL E EXPERIMENTAL
3(3-1-0)60
-

SEGUNDO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
  PR

150046
QUÍMICA ANALÍTICA QUALITATIVA
3(1-0-4)75
150007

160020
BIOQUÍMICA
4(3-0-2)75
170023

100057
CÁLCULO INTEGRAL
3(2-2-0)60
100055

150049
FÍSICO QUÍMICA I


3(2-0-2)60
150007; 090097; 100055

080058
DESENHO TÉCNICO
4(2-2-0)60
-

170024
QUÍMICA ORGÂNICA II


4(2-0-2)60
170023

TERCEIRO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) SEM
PR

390085
QUÍMICA DE ALIMENTOS I
3(3-0-1)60
160020

390039
BIOQUÍMICA DA NUTRIÇÃO
4(4-0-0)60
160020

030028
MICROBIOLOGIA GERAL
3(2-0-2)60
160020

390086
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS I
3(2-2-0)60
150049; 080058

150039
QUÍMICA ANALÍTICA QUANTITATIVA
3(2-0-2)60
150046

150050
FÍSICO QUÍMICA II
3(2-0-2)60
150049; 100057

QUARTO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
PR

100056
ESTATÍSTICA
3(2-3-0)75
100057

390069
OPERAÇÕES UNITÁRIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS II
3(2-2-0)60
390086; 150050

390074
QUÍMICA BROMATOLÓGICA I
3(2-0-2)60
150039

390087
QUÍMICA DE ALIMENTOS II
3(3-0-1)60
390085

390091
ADITIVOS ALIMENTARES
3(3-0-0)45
160020

390040
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
030028

QUINTO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
PR

390092
QUÍMICA BROMATOLÓGICA II
3(2-0-2)60
150039

390093
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

220022
TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

060105
ECONOMIA
4(4-0-0)60
100057

390053
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS
2(2-0-0)30
390072

390094
HIGIENE E SEGURANÇA NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
390040

150047
MINERALOGIA
3(2-0-2)60
150048

SEXTO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
PR

390095
TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICAÇÃO
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

390052
ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
100056

390096
TRATAMENTO DE ÁGUA E RESÍDUOS INDUSTRIAIS
3(2-0-2)60
390094

220023
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

710001
ADMINISTRAÇÃO
4(4-0-0)60
060105

390097
TECNOLOGIA DE SUCOS E BEBIDAS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

SÉTIMO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P)H 
PR

390098
TECNOLOGIA DE ÓLEOS E GORDURAS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

390099
TECNOLOGIA DAS FERMENTAÇÕES
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

390100
TECNOLOGIA DE CHOCOLATES, BALAS E CARAMELOS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069

390088
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
3(2-0-2)60
390040; 390087; 390091; 390074; 390069; 390052

390102
CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS
3(2-0-2)60
390052; 390092

390103
EMBALAGENS DE ALIMENTOS
3(2-0-2)60
390069

OITAVO SEMESTRE CURRICULAR

COD
DISCIPLINAS
C (T-E-P) H
  PR

390058
SEMINÁRIO EM ALIMENTOS
15(0-0-30)450
Todas as disciplinas obrigatórias

S: semestre; COD: código da disciplina; C: créditos da disciplina; T: carga semanal teórica; E: carga semanal exercícios; P: carga semanal prática; H: carga semestral da disciplina; PR: pré-requisitos  

9.5. Ementas das Disciplinas COM RESPECTIVAS BIBLIOGRAFIAS
DISCIPLINA: Química geral

EMENTA: Estrutura atômica. Classificação periódica. Funções inorgânicas. Óxidos. Ácidos. Bases. Sais. Ligações químicas. Soluções. Fundamentos de eletroquímica. Equilíbrio químico. Equilíbrio iônico.

BIBLIOGRAFIA:

BARTHELMESS, A . Química Geral. São Paulo: Cortez, 1991. 243p.

BELTRAN, N. O . Química. Paraná: Semeador, 1972. 200p.

PAULING, L. Química Geral. Rio de Janeiro: Livro Técnico, 1979. 

RUSSEL, J. Química Geral. São Paulo: Makron Books, 1994. 

SLABAUCH, W. H. Química Geral. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Científicos, 1982. 267p.

VOGEL, A . Análise química quantitativa. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Científicos, 1982. 

712p.

DISCIPLINA: Química Orgânica I

EMENTA: Introdução ao estudo da química orgânica. Estrutura e propriedades. Hidrocarbonetos. Estereoquímica. Haletos. Álcoois. Aldeídos e cetonas. Ácidos carboxílicos. Derivados de ácidos carboxílicos. Aminas. Fenóis. Éteres epóxidos. Compostos heterocíclicos. Estrutura dos carbohidratos, lipídios e aminoácidos.

BIBLIOGRAFIA:

Alinger, N. et al. Química Orgânica

Campos, M. M.  Fundamentos de Química Orgânica

Carvalho, G. C. Química Orgânica Moderna

Fonseca, M. R. M. Química Orgânica. vol.3

Gonçalves, D. et al. Química Orgânica e Experimental

Morrison, R. e Boyd, R. Química Orgânica

Netto, C. G.  Química Orgânica . Vol. 3

Reusch, W. H.  Química Orgânica

Soares, B.G. et al. Teoria e Técnicas de Preparação, Purificação e Identificação de   Compostos Orgânicos. 
Solomons, T.W.G.  Química Orgânica

DISCIPLINA: Química Inorgânica

EMENTA: Propriedades gerais dos elementos: Grupo I (Metais Alcalinos); Grupo II (Metais Alcalino-Terrosos); Grupo II; Grupo IV; GrupoIV; Grupo VI (Calcogênios); Grupo VII (Halogênios); Grupo O (Gases Nobres). Elementos dos blocos s, p, d, f. Compostos de coordenação Núcleo Atômico; Espectos; Aspectos biológicos e ambientais.

BIBLIOGRAFIA

COTTON W., Química Inorgânca. Livros Técnicos e Científico. São Paulo 1978. p 601

LEE J.D., Quimica Inorgânica Não Tão Concisa. Edgard Blucher Ltda, 3’ ed., São Paulo, 1980

OHLWEILER, Q.ª  A Química Inorgânica. V.I e II Edgard Blucher Ltda, 3’ ed., São Paulo, 1973

QUAGLIANO, J.E. VALLARIANO, L.M. Quimica. 3’ ed., Guanabara, Rio de Janeiro, 1973 p.855.

DISCIPLINA: Física Geral Experimental

EMENTA :  Fundamentos de cálculo vetorial. Cinemática do ponto material: Movimentos em uma e duas dimensões. Dinâmica da partícula. Leis de Newton. Trabalho. Energia. Termologia e Termodinâmica.

BIBLIOGRAFIA:

DEUS, DIAS JORGE, PIMENTA, MÁRIO, NORONHA, ANA, BROGUEVIA, PEDRO.- Introdução à Física

RESNICK, ROBERT E HALLIDAY, DAVID - Física 1 e Física 2.

OKUNO, EMICO; CALDAS, L. IBERÊ; CHOW, CECIL - Física para Ciências Biológicas e Biornédicas.

DISCIPLINA: Físico Química I

EMENTA: Mudanças de estado. Soluções. Diagrama de pressão x composição e temperatura x composição. Equilíbrio. Separação das fases. Termodinâmica de soluções não ideais. Afinidade química. Sistema não-ideais: Reações bioquímicas e fases condensadas. Velocidade da reação;  catálise partículas e ondas: tipos, características

BIBLIOGRAFIA

ATKINS, P.W., Physical Chemistry. 6ed – Oxford University Press, 1996

MOORE, W. J., Físico-Química;  2v. 1ed. São Paulo. Edgar Blûcher, 1976. 886p

CASTELLAN G.W., Fisico-Quimica; 2v. 2ed. Rio de Janeiro, Ao livro Técnico, 1971 930p

PILLA, L., Físico-Química; 2v 1ed. Rio de Janeiro, Livros Técnicos e científicos, 1980

BUENO, W.A, DEGRÉVE, L. Manual de Laboratório de Fisico-Química. Ed. McGraw-Hill do Brasil.

ROBERTS JR., J.L HOLLENBERG, J.L, and POSTMA, J.M Chemistry in the Laboratory W.H. Freeman and Company, 1997. 

DISCIPLINA: Química Orgânica II

EMENTA: Efeitos eletrônicos, Ressonância. Aromaticidade. Aspectros termodinâmicos e cinéticos. Mecanismos de via radicais livres. Reações de substituição aromática. Reações de substituição nucleófila. Reações de eliminação. Reações de adição nucleófila. Reações pericíclicas.

BIBLIOGRAFIA

Alinger, N. et al. Química Orgânica

Solomons, T.W.G.  Química Orgânica

Morrison, R. e Boyd, R. Química Orgânica

Campos, M. M.  Fundamentos de Química Orgânica

Reusch, W. H.  Química Orgânica

Feltre, R. Química Orgânica . vol 3

Tito, M.P. e  Canto, E. L.  Química de Abordagem do Cotidiano. vol. 3

Fonseca, M. R. M. Química Orgânica. vol.3

Carvalho, G. C. Química Orgânica Moderna

Netto, C. G.  Química Orgânica . Vol. 3

Gonçalves, D. et al. Química Orgânica e Experimental

Vogel, A. L.  Análise Orgânica Qualitativa

Soares, B.G. et al. Teoria e Técnicas de Preparação, Purificação e Identificação de Compostos Orgânicos.

DISCIPLINA: Desenho Técnico

EMENTA: Normas, Material de desenho, Letras e algarismos, Representações gráficas, Corte e seções, Especificações de medidas. Desenho arquitetônico: planta baixa, situação, localização, cobertura; Desenho de projetos de instalações: rede de abastecimento de água, luz  esgotos.

BIBLIOGRAFIA

ABNT. Coletânea de normas de desenho técnico. São Paulo, SENAI-DTE-DMD, 1990. 86p

SILVA. A linguagem do Desenho Técnico. Livros Técnicos e Científicos. Rio de Janeiro, 1984.

VOLNI MACHADO LISBOA E LUIZ VAN DER LANN. Caderno de exercícios de Desenho Técnico. Editora da Universidade Federal de Pelotas, 1984.

A. RANZARES. Curso Prático de Leitura de Desenho Técnico: Manual do Professor e Livro de respostas. Rio de Janeiro, 1962.

ALBERT BACHNANN E RICHARD FORBERG. Desenho Técnico. Technisches. Trad. Da ALBERT BACHNANN E RICHARD FORBERG. 13ª ed. alemã por Inácio Vicente Berlitz/Porto Alegre, 1970.

DESENHO TÉCNICO. Porto Alegre Editora Globo, 1979

D.E. MAGUIRE & C. II SIMMONS. Desenho Técnico. São Paulo. Hemus Editora Ltda. 1982

LUIZ VEIGA DA CUNHA. Desenho Técnico. Fundação Calouste Gulbenkian. 3ª Ed. 1976. Lisboa - Portugal

JOSÉ CARLOS BONANCINE, NELSON IVAN PETZOLD E HENRIQUE ORLANDI JUNIOR. Desenho Técnico Básico. 2 volumes. 

THOMAS E. FRENCH E CHARLES J. VIERK. Desenho Técnico e Tecnologia Gráfica. Ed. Globo, Porto Alegre. 1985.

DISCIPLINA: Físico Química II

EMENTA: Mudanças de estado. Soluções. Diagrama de pressão x composição e temperatura x composição. Equilíbrio. Separação das fases. Termodinâmica de soluções não ideais. Afinidade química. Sistema não-ideais: Reações bioquímicas e fases condensadas. Velocidade da reação;  catálise partículas e ondas: tipos, características.

BIBLIOGRAFIA:

ATKINS, P.W., Phisical Chemistry. 6 ed. – Okford University Press, 1996.

MOORE, W J., Físico-Química;  2V. 1 ed. São Paulo, Edgard Blücher, 1976, 886 p.

CASTELLAN G.W., Físico-Química:. 2 V. 2 de Rio de Janeiro, Ao livro Técnico, 1971. 930p.

PILLA, L., Físico-Química; 2V. 1 ed. Rio de Janeiro, Livros Técnicos e científicos, 1980.

BUENO, W.A E DEGRÉVE, L. Manual de Laboratório de Físico-Química. Ed. McGraw-Hill do Brasil

ROBERTS JR, J.L, and POSTMA, J.M Chemistry In the Laboratory W.H Freemann and Company, 1997

DISCIPLINA: Mineralogia

EMENTA: Mineral. Cristal. Estrutura cristalina e estados da matéria. Anisotropia e isotropia. Cristalografia geométrica e física. Imperfeições e deformações dos cristais. Agre cristalinos. Estudo dos cristais por difração. Cristalografia óptica.



DISCIPLINA: Administração

EMENTA: Evolução da Administração. Conceitos atuais em Administração

BIBLIOGRAFIA

AKTOUF, O. A administração entre a tradição e a renovação. São Paulo: Atlas, 1997.

CARAVANTES, G. P. Teoria geral da administração: pensando e fazendo. Porto Alegre: Age, 1998.

DRUCKER, P. A  nova era da administração. 3 ed. São Paulo: Pioneira, 1992.

MAXIMIANO, A. C. A. Introdução à administração. 3 ed. São Paulo: Atlas, 1990.

BERGAMINI, Cecília W. Liderança: administração do sentido. São Paulo: Atlas, 1994.

BJUR, Wesley e CARAVANTES, Geraldo R. Reengenharia ou Readministração? Do util e do futil nos processos de mudança. Porto Alegre: AGE, 1994.

CHIAVENATO, Idalberto. Iniciação à Administração Geral. São Paulo: Editora Mc Graw Hill do Brasil, 1989.

DRUCKER, Peter. Inovação e espirito empreendedor (entrepreneurship): práticas e princípios. São Paulo: Pioneira, 1998.

GALBRAITH, Jay & LAWLER III, Edward E. Organizando para competir no futuro: estratégias para gerenciar o futuro das organizações. São Paulo: Makron Books do Brasil, 1995.

KWASNICKA, Eunice Lacava. Teoria Geral da Administração: uma síntese. 2ª edição. São Paulo: Editora Atlas S/A, 1989.

PALADINI, Edson P. Gestão da Qualidade no Processo: o caminho para a modernização. São Paulo: Atlas, 1993.

DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificação

EMENTA: Definições. Estrutura e composição química. Armazenamento. Tipos de farinhas. Etapas de processamento. Embalagem e conservação. Sub-produtos e bebidas a base de cereais. Controle de qualidade e legislação.

BIBLIOGRAFIA 

BOWERS, J. Food theory and applications.  2 ed. New York: Macmillan Publishing  Company, 1992. 411 p.

CHARLEY, H. Food science. 2 ed. New York: John Wiley & Sons, 1982. 564 p.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R.  Fabricação de amido e sua utilização. Campinas: Fundação Tropical de Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - nº. 07), 1982. 259 p.

ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990. 557p.

FENNEMA, O. R. Introducción a la ciencia de los alimentos. Barcelona : Editorial Revertè, 1982. 918p.

HART, F. L.; FISHER, H. J.  Analisis moderno de los alimentos.  Zaragoza: Ed. Acribia, 1991. 619 p.

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

KARMAS, e. & HARRIS, R. S. Nutritional evaluation of food processing. 3 ed., New York: AVI, 1988.  786p.
POMERANZ, Y. Functional properties of food components. New York: Academic Press, 1991. 569p.

REED, G. Enzymes in food processing. Wiscosin: Academic press, 1975.573p.

DISCIPLINA: Cálculo Diferencial

EMENTA: Números reais. Equações e gráficos. Funções, limites e derivadas. Funções elementares e suas derivadas. Comportamento das funções.

BIBLIOGRAFIA:

Ávila, G.  Cálculo I - Livros Técnicos e Científicos. Editora  Rio de Janeiro.

Shenk, A. l. Cálculo com Geometria Analítica - Editora Campus.

Rocha, L. M. Cálculo I - Editora Nobel.

Ayres jr., F. Cálculo Diferencial e Integral - Ao Livro Técnico Ltda.

Dimidovich, B.et al.  Problemas e Exercícios de Análise Matemática. Edições Cardoso.

Dotto, O.  Cálculo I  - Pontífice Católica do Rio Grande do Sul. Instituto de Matemática, Porto 

Alegre.

Piskounov, N.  Cálculo Diferencial e Integral. Editora Mir, Moscou.

Apostol, T. - Cálculo, Vol. 1.

DISCIPLINA: Introdução à Ciência e Tecnologia de Alimentos

EMENTA: Alimentos: Definições, classificação, funções, importância e disponibilidade. Conceitos, importância e evolução da Ciência e Tecnologia de Alimentos. Alterações em alimentos. Princípios e métodos de conservação e transformação de alimentos. Controle de qualidade e legislação.

BIBLIOGRAFIA:

ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚSTRIAS DE ALIMENTAÇÃO - ABIA. Compêndio de normas e padrões para alimentos. São Paulo. 1998.

CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos produtos agropecuários. São Paulo: Nobel, 1986. 123p.

CHARLEY, H. Food science. 2 ed., New York: John Wiley & Sons, 1982. 564p.

CODEX (Codex Alimentarius Commission). FAO/WHO. Roma. Definições e especificações.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA - EMBRAPA. Boletins técnicos, publicações diversas.

EVANGELISTA,  J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and Practice. London, Ellis Horwood, 1988. 505p. 

GAVA, A. J. Princípios de tecnologia de alimentos. 7 ed. São Paulo: Nobel, 1986. 248p.

KARMAS, e. & HARRIS, R. S. Nutritional evaluation of food processing. 3 ed., New York: AVI, 1988.
Potter, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p.

DISCIPLINA: Microbiologia Geral

EMENTA: Evolução e importância. Características gerais de bactérias, fungos e vírus. Nutrição e crescimento. Efeito dos fatores físicos e químicos sobre a atividade dos microorganismos. Genética bacteriana. Noções sobre infecções, resistência e imunidade. Preparações microscópicas. Métodos de esterilização. Meios de cultura para cultivo artificial. Identificação bacteriana. Bacteriologia da água.

BIBLIOGRAFIA:

Antunes, L. J. Imunologia Básica. Livraria Atheneu, São Paulo. 1985.

Bier, O. Bacteriologia e Imunologia. 25 ed. Melhoramentos, São Paulo. 1989.

Dawis, B. D. et. al. Microbiologia. Vol. I. II. III e IV 2 ed. Harper e Row do Brasil, São Paulo. 1979.

Jawetz, E. Microbiologia Médica. Editora Guanabara Koogan. 18 ed. - 1991.

Murray, P. R. Microbiologia Médica. 1992 Editora Guanabara.

Roitmam, I. Tratado de Microbiologia. Editora Manole. 1988.

Trabulsi, L.R.  Microbiologia. Livraria Atheneu. 2 ed. 1991.

DISCIPLINA: Bioquímica

EMENTA: Estudo dos carboidratos, lipídios, aminoácidos, proteínas, enzimas, vitaminas. Nucleotídios. Oxidações biológicas. Metabolismo dos carboidratos, lipídios e proteínas.

BIBLIOGRAFIA:

BHAGAVAN, N. V. Bioquímica. Rio de Janeiro: InterAmericana, 1974. 819p.

CONN, E. E. Manual de Bioquímica. São Paulo: Edgar Bluchner, Brasília, 1973. 420p.

CONN, E. E. Introdução a Bioquímica. São Paulo: Edgar Bluchner, Brasília, 1975. 445p.

LENNINGER, A. L. Bioquímica. São Paulo: Edgar Bluchner, 1976. 448p.

OTTAWAY, J. H. Bioquímica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1986. 295p.

WHITE,  A. Princípios de bioquímica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1976. 1070p.

DISCIPLINA: Cálculo Integral

EMENTA: Integral. Regras de integração. Integrais impróprias. Algumas aplicações da integral. Aproximação de funções por polinômios.

BIBLIOGRAFIA:

Apostol, T. Cálculo, vols. 1 e 2 .

Ávila, G. Cálculo I.

Calderipe, A. S. F. e Tavares, M.E.N.  Cálculo Integral.
Denidovich, B. Exercícios e Problemas de Análise Matemática.

Granville e Longley. Elementos de Cálculo Diferencial e Integral.
Leitheld, L. Cálculo 1º e 2º volume.

Piskounov, N.  Cálculo Diferencial e Integral.

Rocha, L. M.  Cálculo I e II.

Romano, R. Cálculo Diferencial e Integral.

Sheuk, A. Cálculo e Geometria Analítica - Volumes 1 e 2 

DISCIPLINA: Química Analítica Qualitativa

EMENTA: Objetivos e importância da Química Analítica. Expressão química e numérica dos resultados em análises químicas. Soluções. Gravimetria. Titulometria de neutralização. Métodos argentimétricos. Métodos permanganimétricos. Métodos iodométricos. Potenciometria. Métodos fotométricos.

BIBLIOGRAFIA:

CUNHA, A. A. Manual prática de química analítica. Pelotas: Editora da Universidade, 1984. 223p.

Ewing, G. W. Métodos instrumentais de análise química. São Paulo, Edgard Blucher. 1972.2 V. 297- 514p.

HARDWICK, E.R. Química. São Paulo: Moderna, 1982. 445p.

MELLO, A. F. Introdução a análise mineral qualitativa. São Paulo: Pioneira, 1977. 243p.
O"Connor, R. Fundamentos de Química. São Paulo. Harba, 1977. 619p.

Skoog, d. g. Fundamentos de química analítica. Barcelona: Reverté, 1977. 2v.

DISCIPLINA: Química Analítica Quantitativa

EMENTA: Material de laboratório. Segurança em laboratório. Grupos analíticos para identificação de cátions e, ou, ânions.

BIBLIOGRAFIA:

Alexeev. V. Análise quantitativa. 1 ed., Porto: Lopes da Silva. 1972. 574p.

Ayres, G. H. Analisis químico quantitativo. Madrid: Castilho. 1970. 640p.

Blaedel, W. & Meloche, V. W. Elementary quantitative anaysis. Illinois, Row, Peterson, 1957. 826p.

Chafaman, H. D. Diagnostic criteria for plants and soils. Div. of Agr. Sci., Univ. of Calif., 793p.

Ewing, G. W. Métodos instrumentais de análise química. São Paulo, Edgard Blucher. 1972. 297-514p.

Fischer, R. B. y  Peters. A. Compedid de análisis Química Quantitativo. 1 ed. México. 

Interamericana, 1971.  480p.

Guenter, W. B. Química Quantitativa: Medições e Equilibrio.  São Paulo, Edgard Blucher, 1972. 422p.

Morita, T. & Assumpção, R. M. Manual de soluções. Reagentes e Solventes 2 ed. São Paulo. Edgard Blucher. 1972. 627p.

O"Connor, R. Fundamentos de Química. São Paulo. Harba, 1977. 619p.

Ohlweiller, O. Química Analítica Quantitativa. 2 ed. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Científicos.  1976. 103 p.

DISCIPLINA: Estatística

EMENTA: Introdução à estatística. Estatística descritiva. Elementos de probabilidade. Inferência estatística.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Bioquímica da Nutrição

EMENTA: Fisiologia do trato gastro intestinal. Metabolismo de proteínas, hidratos de carbono e gorduras. Metabolismo e necessidade calórica do organismo. Tópicos especiais em dietética.

BIBLIOGRAFIA:

BURTON, B. T. Nutrição humana. São Paulo: McGraw-Hill do Brasil, l979. 606p.

CHAVES, N. Nutrição básica e aplicada. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1978. 606p.
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WARDLAW, G. M. & INSEL, P. M. Perspectives in nutrition. 2 ed., Boston: Mosby, 1993. 650p.

WHITNNEY, E. N. & ROLFES, S. R. Understanding nutrition. 7 ed., New York: West Publishing

Company, 1996. 745p.

DISCIPLINA: Química de Alimentos I

EMENTA: Principais componentes dos alimentos e sua importância tecnológica. Definição, estrutura, nomenclatura, classificação, propriedades físico-químicas e funcionais da água, lipídios, proteínas e enzimas. Principais reações e transformações destes componentes durante condições de processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Operações Unitárias na Indústria de Alimentos I

EMENTA: Princípios básicos de operações unitárias na indústria de alimentos. Princípios, equipamentos, métodos gerais e aplicações de: classificação e limpeza, esterilização pelo calor, evaporação pelo calor, secagem, separação mecânica, refrigeração e congelação.

BIBLIOGRAFIA:
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MAFART, P. Ingeniería industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
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STUMBO, C. R. Thermobacteriology in food processing. New York: Academic Press, 1973.329p.

DISCIPLINA: Operações Unitárias na Indústria de Alimentos II

EMENTA: Princípios, equipamentos, métodos gerais e aplicações de: Extrusão, separação mecânica, redução de tamanho, concentração por membranas, mistura e moldagem, irradiação, microondas, radiações infra-vermelho.
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DISCIPLINA: Microbiologia dos Alimentos

EMENTA: Importância. fatores que controlam o desenvolvimento microbiológico. Métodos de análise. Enfermidades. Contaminações. Alterações. Controle do desenvolvimento microbiano. Aproveitamento industrial de microrganismos em alimentos.

BIBLIOGRAFIA:
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TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. & CASE, C. L. Microbiology. 4 ed., New York: Benjamin/Cummings Publishing Company, 1992, 810p.

DISCIPLINA: Aditivos Alimentares

EMENTA: Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabricação. Contaminantes. Definições. Classes funcionais. Propriedades.  Funções. Aplicações. Legislação. Normas para aprovação de aditivos.

BIBLIOGRAFIA:

ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚSTRIAS DE ALIMENTAÇÃO - ABIA. Compêndio de normas e padrões para alimentos no Mercosul. São Paulo.

BRASIL. Portaria no 540- 27.10.97 do SUS/MS. 1997.

BRASIL. Portaria no 42- 16.01.98 do SUS/MS. 1998.

FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2.ed. New York : Marcel Dekker Inc., 1985. 991p.

FENNEMA, O. R. Introducción a la ciencia de los alimentos. Barcelona : Editorial Revertè, 1982. 918p.

Madrid, A.; Cenzano, I.; Vicente, J. M. Manual de indústrias dos alimentos. São Paulo: Varela, 1996. 599p.

Mothé, J. R. Curso de informações sobre aditivos em alimentos. Rio de Janeiro: IGAPRO, 1986. 

MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricación en las industrias alimentarias. Rio de Janeiro: Varela, 1987. 706p.
Potter, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p.
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DISCIPLINA: Química Bromatológica I

EMENTA: Introdução à analise de alimentos. Técnicas de amostragem. Análise de água. Composição química básica. Microscopia.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Química de Alimentos II

EMENTA: Definição, estrutura, nomenclatura, classificação, propriedades físico-químicas e funcionais dos carboidratos, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos responsáveis pelo sabor e odor em alimentos. Principais reações e transformações destes componentes durante condições de processamento de alimentos.
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DISCIPLINA: Higiene e Segurança na Indústria de Alimentos

EMENTA: Importância da higiene na indústria de alimentos. Pontos críticos de controle. Recolhimento e tratamento de resíduos. Controle de animais e insetos. Métodos e agentes de limpeza e sanitização. Legislação.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Química Bromatológica II

EMENTA: Métodos instrumentais de análise: eletroanalíticos, eletrogravimetria, voltametria, potenciometria, métodos espectroanalíticos: espectrometria, espectroscopia, refratometria. Métodos separativos: extração por solventes, cromatografia: papel, camada delgada, gasosa, líquida.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortaliças

EMENTA: Generalidades: estrutura, composição química e valor nutritivo, fisiologia e bioquímica. Etapas básicas de pré-processamento. Elaboração e controle de qualidade de geléias, geleados, doces em massa, cristalizados, fermentados, envasados, congelados, desidratados, polpas, sucos, néctares.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

EMENTA: Estrutura e composição da carne. Conversão do músculo em carne. Etapas no abate de bovinos, suínos, ovinos e aves. Alterações que afetam a qualidade da carne. Elaboração de sub-produtos  da carne bovina, suína, ovina e aves. Controle de qualidade e legislação em carnes e produtos cárneos.
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DISCIPLINA: Seminário em Alimentos

EMENTA: Apresentação oral de temas de interesse na área de alimentos, como forma de divulgação de novos conhecimentos.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Economia 

EMENTA: Teoria da produção. Função de produção. Equilíbrio do produtor. Custo de produção e desenvolvimento tecnológico. Mercados. Organização. Concorrência perfeita e imperfeita. Mercados dos alimentos, Mercados internacionais. Economia agro-industrial e dos alimentos.



DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

EMENTA: Definição. Características químicas e sensoriais. Propriedades biológicas. Classificação. Obtenção e pré-beneficiamento. Beneficiamento do leite. Derivados do leite: definições, classificação, etapas de elaboração, embalagem e conservação. Controle de qualidade e legislação do leite e derivados.
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DISCIPLINA: Análise Sensorial de Alimentos

EMENTA: Órgãos dos sentidos. Condições para testes. Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Análise estatística. Correlação entre os métodos objetivos e subjetivos.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Tratamento de Água e Resíduos Industriais

EMENTA: Importância e controle de qualidade nas indústrias de alimentos. Parâmetros de poluição hídrica. Tratamento primário e secundário na indústria. Resíduos sólidos. Tratamento de água potável e de caldeiras. legislação ambiental.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Óleos e Gorduras

EMENTA: Óleos e gorduras: Definições, extração, filtração, embalagem, estocagem, composição físico-química. Processos de refino e modificação de óleos e gorduras. Elaboração de margarinas e similares. Elaboração de outros tipos de gorduras. Extração supercrítica de óleos vegetais. Sub-produtos da indústria de óleos e gorduras. Controle de qualidade e legislação.

BIBLIOGRAFIA:
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foods. Champaign: AOCS Press, 1995. 220p.

WEISS, T. J. Food oils and their uses. Westport: AVI, 1983. 310p.

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos

EMENTA: Importância e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos. Etapas e princípios tecnológicos para o desenvolvimento de novos produtos. Legislação e procedimentos para o registro de um novo produto. Apresentação da proposta de um novo produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova.

BIBLIOGRAFIA:
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Potter, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p.

DISCIPLINA: Controle de Qualidade em Alimentos

EMENTA: Histórico, evolução e definições em controle de qualidade. Normas Nacionais e Internacionais de qualidade. Sistemas de controle de qualidade. Organização, planejamento, implantação e avaliação de programas de controle de qualidade na indústria de alimentos. Controle estatístico de qualidade.

BIBLIOGRAFIA:
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SOCIEDADE Brasileira de Ciência e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Manual de análises 

de perigos e pontos críticos de controle. Campinas : SBCTA/Profiqua, 1995.

DISCIPLINA: Embalagens de Alimentos

EMENTA: Definições, finalidades e características de embalagens de alimentos. Tipos, composição, propriedades, processo de fabricação e aplicação de embalagens metálicas, de vidro, plásticas, celulósicas e laminados. Interação embalagem x alimento. Rotulagem. controle de qualidade e legislação.
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      ROBERTSON, G. L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel Dekker, 1992. 876p.
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DISCIPLINA: Estágio Supervisionado

EMENTA: Objetiva oferecer condições de treinamento, no campo de atuação do profissional, com aprimoramento e/ou complementação dos conhecimentos adquiridos durante o curso.

BIBLIOGRAFIA:
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Galliano, A. G. O. método científico: teoria e prática. São Paulo: Hasper Cia Row do Brasil.1979, p.62.
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Touliatos, J & Compton, N. H. Research Methods. Iowa: Yowa Stated University Press, 1988.

DISCIPLINA: Tecnologia de Sucos e Bebidas

EMENTA: Definições. Processo de obtenção, embalagem, conservação e controle de qualidade e legislação de polpas, sucos, néctares, bebidas gaseificadas e não gaseificadas, alcóolicas e destiladas. Aproveitamento de sub-produtosda indústria de bebidas a base de vegetais.

BIBLIOGRAFIA:
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TRESSLER, D. K. & JOSLYN, M. A.  Fruit and vegetable juice processing technology. Westport: AVI, 1971. 567p.

DISCIPLINA: Tecnologia das Fermentações

EMENTA: Definições. Importância das fermentações industriais. Fatores que influenciam o crescimento microbiano. Manutenção e reativação de culturas microbianas. preparo de inóculo. Reações químicas e bioquímicas de fermentações. Tecnologia de produção de vinho, cerveja, álcool, cachaça, biopolímeros, vinagre, enzimas e outros produtos fermentados. 

BIBLIOGRAFIA:
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ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. London: Academic press, 1990. 557p.

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and practice. Ellis Horwood: London, 1988.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Chocolates, Balas e Caramelos

EMENTA: Definição, classificação, características, formulações, processo de obtenção, embalagem e conservação de balas, chocolates, caramelos e similares. Controle de qualidade e legislação.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Tecnologia de Pescados

EMENTA: Definições. Valor nutritivo, classificação, características de pescados. Alterações. Contaminações. processamento. Métodos de conservação. Sub-produtos. Controle de qualidade e legislação.
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DISCIPLINA: Metodologia da Pesquisa

EMENTA: Natureza e princípios da pesquisa; desenvolvimento de projetos de pesquisa; coleta, análise e apresentação de dados.

BIBLIOGRAFIA:
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DISCIPLINA: Proteção do Consumidor

EMENTA: Consumidor e o consumo. Órgãos de controle de fiscalização. Código de defesa do consumidor. Consumo sustentável.

BIBLIOGRAFIA:

Bortocai, E. C. Da defesa do consumidor em juizo. São Paulo: Malheiros Editores, 1997.
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Rosa, J. S. Relações de Consumo: A Defesa dos consumidores e fornecedores. São Paulo: Atlas, 1995.

Santos, I. Código de proteção e defesa do consumidor. Campinas: Julex, 1998.

Soares, P. B. D. Código do consumidor comentado. 3 ed. Rio de Janeiro: Destaque, 1997. 

DISCIPLINA: Ecologia

EMENTA: Autoecologia: fatores ecológicos, climáticos, abióticos na água e no solo, alimentares e bióticos. Demoecologia: conceito e caracterização das populações naturais, parâmetros básicos, estrutura etária, natalidade, mortalidade, migração, equilíbrio, rendimento, polimorfismo e integração. Sirecologia: conceito, ecossistema, evolução, fluxo de energia, ciclo bio-geo-químico. Ação do homem sobre o meio, avaliação de impactos ambientais.
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VALLE, C. E. Qualidade ambiental. São Paulo: Pioneira, 1985. 117p.

DISCIPLINA: Utilização de Micro Computadores

EMENTA: Fundamentos e comandos de sistema operacional. Noções básicas de comandos de editor de texto, planilha eletrônica e sistemas gerenciadores de banco de dados.

BIBLIOGRAFIA:

Eager, B. Introdução ao PC DOS. 2 ed. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Científicos, 1989.

Jones, E.  Base III PLUS - Guia do Usuário. São Paulo McGraw-Hill. 1987.

Meirelles, F. S. Informática: Novas aplicações com microcomputadores. São Paulo.  
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Sandrini, W. Lotus 1.2.3. Integrado ao sistema. São Paulo. Livros Érica. Editora Ltda, 1991.

Towsend, C. MS DOS 5 e o novo MS DOS shell. São Paulo. Makron Books, 1992. 

X. Atividades COMPLEMENTARES


Em uma visão mais ampla de currículo, que compreende todas as situações em que se promova a aprendizagem, o Curso tem oportunizado a seus alunos uma série de atividades de ensino, pesquisa, extensão e de cursos que promovam o desenvolvimento do profissional a ser formado.


Nas atividades de ensino, alguns alunos participam nos estudos de discussões de planos de ensino, avaliações do Curso, assim como de fatores relacionados às atividades desenvolvidas no Curso.


Dentro dos projetos de pesquisa, vários  alunos são envolvidos como estagiários. Estes alunos participam do desenvolvimento das pesquisas no sentido de adquirir experiências técnicas e práticas sobre vários tópicos da área de alimentos, incluindo técnicas de laboratório, de processamento e de análise de dados, sempre incentivando a participação em congressos e similares, como forma de induzir a publicações de resultados de estudos.


Nas atividades de extensão, alunos participam em suas organizações e desenvolvimento. Pretende-se envolver ainda mais os alunos com atividades de extensão à comunidade, em forma de prestação de serviços (assessoramento técnico), e de realização de cursos específicos à comunidade. 

10.1. EMPRESA JÚNIOR DO CURSO DE QUÍMICA DE Alimentos

A Empresa Júnior do Curso de Química de Alimentos foi fundada em 25/07/2001, quando foi aprovado seu estatuto, sendo denominada de EUREQA Jr.


A Empresa Jr. tem como objetivos principais proporcionar que o estudante coloque em prática os conteúdos ministrados em aula, para que haja uma complementação acadêmica, desenvolvendo estudos, trabalhos e projetos de consultoria e assessoria a empresas, entidades e sociedade em geral, nas suas áreas de atuação profissional, valorizando o futuro Executivo Júnior no mercado de trabalho, e a Instituição que possibilitou tal tarefa. 

 

atividades;XI. SISTEMA DE Avaliação do curso

11.1. SISTEMA DE AVALIAÇÃO DISCENTE


De acordo com o Regimento Geral da UFPel (1977), Cap. V do Sistema de Ensino, artigos 183 a 198, a avaliação do processo ensino-aprendizagem é realizada por disciplina, abrangendo aspectos de assiduidade e avaliação do conhecimento. O aluno deve ter seqüência mínima de 75% (setenta e cinco por cento) das aulas. e, a avaliação do conhecimento é realizada mediante a realização de pelo menos 02 (duas) verificações, de mesmo peso, distribuídas ao longo do período, sem prejuízo de outras verificações de aula e trabalhos previstos no plano de ensino da disciplina.

A média aritmética das verificações constitui a nota semestral, considerando aprovado o aluno que obtiver nota semestral igual ou superior a 7,0 (sete).

O aluno que obtiver média semestral inferior a 7,0 (sete) e igual ou superior a 3,0 (três), submeter-se-á a um exame, versando sobre toda a matéria lecionada no período. Considerar-se-á definitivamente reprovado o aluno que obtiver média semestral inferior a 3.0 (três).

Considerar-se-á aprovado o aluno que, após realizar o exame, obtiver média igual ou superior a 5,0 (cinco), resultante da divisão por 2 (dois), da soma da nota semestral com a do exame.

11.2. SISTEMA DE AVALIAÇÃO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

Visto a constante troca de informações entre os formandos, discentes, coordenação e professores do curso, surge a necessidade da criação de um instrumento formal de participação discente no processo ensino-aprendizagem, como forma de buscar subsídios que possam ser trabalhados para a melhoria da formação profissional, em vistas da adequação de disciplinas, conteúdos programáticos e desempenho/postura de docentes no curso de Química de Alimentos.


Um instrumento pormenorizado e individualizado de avaliação por disciplina(s) e docente(s) ministrante(s), possibilitam identificar elementos para um planejamento ou adequação de instrumentos pedagógicos que podem ser aplicados no curso, como forma de adequar e qualificar o ensino de graduação, e consequentemente, a formação do profissional de Química de Alimentos.


Para isto foi introduzido, a partir de 2001, e mais detalhadamente a partir de 2002, um projeto de avaliação do Curso, com objetivo geral de realizar uma avaliação contínua da prática pedagógica das disciplinas e dos docentes do Curso de Química de Alimentos, com o intuito de integrar e qualificar o ensino.


Mais especificamente, esta avaliação visa: 

- Proporcionar aos acadêmicos uma forma de participação na avaliação do ensino, dos recursos utilizados e das práticas pedagógicas no Curso de Química de Alimentos;

- Buscar melhorias nas disciplinas, e da atuação dos docentes ministrantes, através da integração com os discentes na avaliação de desempenho;

- Traçar metas de melhoria continuada no Curso de Química de Alimentos, em função das necessidades de atuação do profissional a ser formado.
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