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1. APRESENTACAO DA UNIVERSIDADE

1.1 Histérico, visdo, missao, principios, valores e objetivos da instituicao

A Fundacédo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre
(UFCSPA) foi instituida em 11 de janeiro de 2008, por meio da transformacdo da
Fundacdo Faculdade Federal de Ciéncias Médicas de Porto Alegre (FFFCMPA), de
acordo com a Lei n°® 11.641. A UFCSPA é uma instituicAo de educacdo superior
pluridisciplinar, sediada em Porto Alegre, no Estado do Rio Grande do Sul, dedicada
a criacdo, a construcao critica e a difusdo da ciéncia, tecnologia e cultura na area da
saude.

Sua origem remonta a 8 de dezembro de 1953, quando foi estabelecida como
Faculdade Catdlica de Medicina de Porto Alegre, autorizada a funcionar pelo Decreto
n°® 50.165, de 28 de janeiro de 1961. Em 1980, por meio da Lei n® 6.891, a faculdade
foi federalizada e passou a se chamar Fundacédo Faculdade Federal de Ciéncias
Médicas de Porto Alegre.

Inicialmente, a UFCSPA concentrou-se na oferta do curso de graduacao em
Medicina, demonstrando seu compromisso com a qualidade do ensino médico por
meio da implantacdo da Residéncia Médica em 1964. Essa trajetéria de exceléncia
permitiu que, a partir de 1988, a instituicdo expandisse sua atuacdo para a oferta de
cursos de pos-graduacdo stricto sensu, incluindo programas de mestrado e
posteriormente de doutorado. Atualmente, a UFCSPA oferece diversos programas de
pés-graduacédo e abriga um namero crescente de grupos de pesquisa registrados no
diretério do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ).

Em 2004, a UFCSPA ampliou sua atuacdo, ofertando além do curso de
Medicina, outros cursos da area da saude, Nutricdo e Biomedicina. Fonoaudiologia
em 2007 e Psicologia em 2008, como primeiro curso noturno. A partir de 2009,
seguindo seu plano de expanséao implantou mais onze cursos de graduacao. Em 2009,
iniciaram os cursos de Enfermagem e Fisioterapia e, em 2010, o curso de Farmacia
noturno. No ano de 2011, iniciaram 0s primeiros cursos tecnolégicos noturnos da
instituicdo, Gastronomia e Toxicologia Analitica. O curso de Biomedicina noturno
iniciou suas atividades em 2012 e no ano de 2014, iniciaram suas atividades 0s cursos
de Tecnologia em Alimentos (terceiro curso tecnolégico da UFCSPA), Gestdo em
Saude e Fisica Médica. Em 2015, iniciou suas atividades o curso de Informatica

Biomédica. Em 2016, o curso de Quimica Medicinal.



A extensao universitaria, como pilar junto com o ensino e a pesquisa, também
é desenvolvida na UFCSPA. Em 2009, foi criada a Pro-reitoria de Extenséo e Assuntos
Comunitarios, responséavel pela implementacédo de projetos e programas direcionados
a diversas areas tematicas. Essa Pro-reitoria busca promover a integracdo da
universidade com a comunidade por meio de programas, projetos, atividades culturais,
ligas académicas e politicas de assisténcia estudantil, fortalecendo o compromisso
social e a responsabilidade da universidade.

A UFCSPA fundamenta seu processo de ensino e aprendizagem nos principios
da exceléncia e da qualidade, buscando garantir o bem-estar de todos os envolvidos.
Guiada pelos principios democraticos do Estado de Direito, a universidade se
compromete com a reducao da desigualdade social no desenvolvimento académico e
com a defesa de um sistema de saude publico, universal, gratuito e de qualidade. Os
principios e valores estabelecidos pela comunidade interna da UFCSPA impulsionam
suas acdes e orientam seu planejamento estratégico.

Com um corpo de servidores docentes e técnico-administrativos altamente
qualificados, infraestrutura fisica e académica adjetivadas, a Universidade consegue
cumprir sua missao institucional: “produzir e compartilhar conhecimento e formar
profissionais da darea das ciéncias da saude com principios humanistas e
responsabilidade social’. E, trabalhar para alcancar sua visado institucional: “ser
instituicdo inovadora e inclusiva, referéncia nacional no ensino na saude e produtora
de conhecimento de impacto internacional”.

Os principios institucionais adotados séo:

Compromisso com o desenvolvimento cultural, cientifico, tecnolégico e

socioeconémico do pais;

e defesa da vida, dos direitos humanos, da solidariedade e da cultura da paz;

e respeito a diversidade e ao pluralismo;

e liberdade de expressao, de criacdo, de difusédo e de socializacdo do saber;

e orientacdo humanistica e contribuicdo para o exercicio pleno da cidadania;

e compromisso com a sustentabilidade;

e comprometimento com o combate as iniquidades na formacao do profissional
da saude;

e compromisso com a defesa de um sistema de saude publico, universal, gratuito

e de qualidade.

e Os valores institucionais da UFCSPA sao:



e colaboracao;

e eficiéncia de gestao;

e equidade;

e exceléncia,;

e incluséo social;

e integridade e conduta ética;

e respeito;

e responsabilidade social e ambiental;

e transparéncia nas acoes;

e valorizacao das pessoas.

A UFCSPA tem como objetivo institucional: articular ensino, pesquisa e
extensdo na formacdo profissional de graduacdo e de pds-graduacdo, bem como
fomentar a pesquisa para o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico e de inovacéo.
Como obijetivos especificos, destacam-se:

e formar profissionais competentes que participem no desenvolvimento da
sociedade e que se insiram no mercado de trabalho;

e promover a formacdo permanente de profissionais que atuam no campo da
saude;

e produzir conhecimento na area das Ciéncias da Saude;

e estimular a criagdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo;

e incentivar o trabalho de pesquisa, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da
tecnologia, da inovacao, da criacdo e da difusédo da cultura;

e promover a divulgagdo de conhecimentos cientificos, técnicos e culturais que
constituem patrimonio da humanidade e comunicar o saber por meio do ensino,
de publicacdes ou de outras formas de comunicacao;

e fomentar o permanente aperfeicoamento profissional e cultural da comunidade
académica;

e desenvolver acbes de valorizagdo, promocdo e prevencdo em saude e
gualidade de vida direcionadas a toda comunidade académica (docentes,
discentes, técnicos administrativos ou técnicas administrativas) e a
comunidade externa,

e fomentar a criacdo de politicas institucionais que promovam a nao violéncia e

os fendbmenos dela decorrentes;



e incentivar e consolidar o compromisso com a responsabilidade social no
ensino, na pesquisa e na extensao;

e promover a extensao, visando a produc¢éo de conhecimentos e a transformacéo
social, difundindo as conquistas e o0s beneficios resultantes da pesquisa
cientifica e tecnoldgica e da criacdo cultural geradas na institui¢ao;

e promover uma cultura de internacionalizacédo na comunidade da UFCSPA, com
vistas a valorizacdo da diversidade e da participacao institucional no cenario
mundial.

Assim, a UFCSPA parte dos principios da exceléncia e da qualidade para com
0 processo de ensino e aprendizagem de seus académicos, buscando garantir o bem-
estar de todos o0s envolvidos nesse processo. Orienta-se pelos principios
democréticos do Estado de Direito, comprometendo-se com a reduc¢édo dos efeitos da
desigualdade social no desenvolvimento académico e com a defesa de um sistema
de saude publico, universal, gratuito e de qualidade. Visa o compromisso social
guiando-se por principios e valores estabelecidos por sua comunidade interna, que

impulsionam suas acdes e orientam seu planejamento estratégico.

1.2 Perfil do docente
Entende-se que o docente € protagonista na efetivacéo do Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI). Para tal, espera-se que o docente ou a docente desenvolva suas
acdes com base nos seguintes aspectos:
e conhecimento e comprometimento com o PPl e com os PPCs nos quais atua
ou ira atuar, dentro de sua area de competéncia;
e formacéo cientifica e experiéncia na area de atuacédo do curso e disciplina, com
titulacdo de mestrado ou doutorado;
e valorizacdo do ensino, da pesquisa e da extensdo como tripé balizador das
acoOes institucionais potencializando a complementaridade dessas dimensdes;
e postura de educador ou educadora, extensionista e pesquisador ou
pesquisadora que busca construir e aplicar conhecimentos da sua area no
ensino;
e prética interdisciplinar e intercultural, relacionando os conhecimentos e as
técnicas de sua area com outros dominios do conhecimento, propiciando ao

estudante a vivéncia da atuacéo de forma integrada a outros saberes;



e capacidade de trabalhar em equipe, valorizando as potencialidades das
pessoas integrantes da comunidade;

e capacidade de cooperacdo e colaboracdo com parceiros ou parceiras
institucionais, regionais, nacionais e internacionais;

e atitude inclusiva com respeito as diferencas e promocdo da equidade,
eliminando qualquer forma de discriminacao;

e promocéo de relagBes empéticas nos diferentes &mbitos de sua atuacao;

e compromisso com a docéncia,;

e respeito as hierarquias organizacionais;

e competéncia formadora cientifico-pedagdgica e disposicao para refletir sobre
sua pratica docente, em ac¢fes de formacgdo continuada, em um movimento
permanente de acao-reflexdo-acéao;

e compreensao do processo de ensinar e aprender para além da transmissao de
conteudos, desafiando o estudante a saber ser e a saber fazer;

e Compreensdo das questdes pedagogicas que envolvem o ensino, a
aprendizagem e a vida institucional.

Considerando que docentes sdo agentes e sujeitos da formacéo, é
imprescindivel que o processo de ensino e aprendizagem se constitua ndo s6 de
conteudos, mas também de atitudes e posturas perante a vida, a formacdo e a
profissao.

Tal perfil deve ser orientador no processo de selecéo de docentes. Além disso,
a instituicdo assume o compromisso de fomentar tais aspectos em atividades
formativas que visam a abordagem e/ou ao aprofundamento de discussdes sobre o
ensinar e o aprender, a humanizacédo e a docéncia e o processo formativo em saude,

principios fundamentais do Programa de Formacao para Docentes da UFCSPA.

1.3 Perfil do ingressante e do egresso

O publico ingressante na graduacgéo é constituido de estudantes oriundos de
escolas publicas e privadas do Brasil ou de outras nacionalidades. Desde a adesao
ao Sistema de Selecdo Unificada (SiSU), ocorrida em 2010, a instituicao utiliza o
ENEM como forma de sele¢do, ampliando a oportunidade de ingresso e promovendo
avancos na democratizacdo do acesso ao ensino superior. Paralelamente, adota
outras formas de ingresso, como a transferéncia voluntaria (para estudantes de outras

instituicbes), a transferéncia interna (entre cursos da UFCSPA) e o ingresso de
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diplomados. Além disso, a UFCSPA oferece vagas para ingresso na graduacéo por
meio do Programa de Estudantes-Convénio de Graduacédo (PEC-G), uma cooperacao
educacional do governo brasileiro com outros paises em desenvolvimento,
especialmente da Africa e da América Latina. Esse programa possibilita que cidad&os
desses paises realizem seus estudos de graduacdo em instituicdes brasileiras de
ensino superior.

A UFCSPA oferece, nos cursos de graduacao, uma formacgao fundamentada
em atividades tedrico-praticas para que o egresso exerca a profissdo em todos 0s
niveis de atencdo a saude, com base no rigor cientifico e intelectual. A formacéao
profissional deve inserir-se hum contexto em consonancia com a realidade social,
possibilitando ao egresso o desenvolvimento da autonomia, do senso critico e da
responsabilidade. Esse processo de formagdo deverd ocorrer, também, sob uma
perspectiva humanista, intercultural e de forma inter e multidisciplinar.

Com base em principios ético-politicos, no contexto socioprofissional, a
instituicdo investe para que o0 egresso desenvolva consciéncia da importancia da
formacao continuada e do seu compromisso com as pessoas € com a pPromocao

social.
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2. APRESENTACAO DO CURSO

Dados gerais do curso

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Portaria de Reconhecimento: Portaria do MEC\SESu n° 36, de 27 de
janeiro de 2017

Grau: tecnologico

Modalidade: presencial

Regime de matricula: semestral por disciplina
Turno: noturno

Numero de vagas: 40

Carga horéria total: 3.255 horas

Integralizac&o curricular: 7 semestres

Minima: 7 semestres

Maxima: 14 semestres

O projeto pedagogico do Curso (PPC) de Tecnologia em Alimentos foi norteado
pelas Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduacdo Tecnoldgica
(Resolugcdo CNE/CP n° 1/2021) com fundamento no Parecer CNE/CP n° 17/2020,
homologado pela Portaria MEC n° 1.097, de 31 de dezembro de 2020. Além disso,
segue os dispositivos legais da Constituicao Federal de 1988, no Capitulo “Da
Educacédo”; da Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional/LDB (Lei n°
9.394/1996); do Plano Nacional de Educacao/PNE (Lei n° 13.005/2014); do Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior/SINAES (Lei n°10.861/2004). Além dos
documentos institucionais, como o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI/UFCSPA, 2020) e do Projeto Pedagdgico Institucional (PPI/UFCSPA, 2018).

A elaboracéo do novo PPC Superior de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA
é fruto do trabalho coletivo e sistematico dos membros da Instituicdo de forma direta
e indireta. E um projeto que visa integrar o ensino, pesquisa e extensdo com as
demandas da comunidade, dos servicos de alimentacao e da industria de alimentos.

Com vistas a participacao coletiva, este projeto foi submetido a anéalise e discussao
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entre os membros do Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Comissao de Graduacao
do curso (Comgrad), a Direcéo da Instituicdo, Coordenacéo de Ensino e Conselhos.

A reformulagcéo e atualizacdo deste PPC pretende explicitar no documento
diferentes a¢des tomadas no atendimento as Diretrizes para a Extensdo na Educacéo
Superior Brasileira (Resolucédo n° 7, de 18 de dezembro de 2018) e a constante e
sistematica adaptacéo ao que regem as Diretrizes Curriculares Nacionais, o Plano de
Desenvolvimento Institucional e o Projeto Politico Pedagogico Institucional da
UFCSPA. Todo o processo de revisdo do PPC pelo NDE do Curso de Tecnologia em
Alimentos teve como fio condutor as orientacbes do “Documento Orientador:
Atualizagao de Projetos Pedagdgicos dos Cursos” (UFCSPA, 2021).

Cabe ressaltar que a Educacéao Profissional e Tecnoldgica perpassa todos 0s
niveis da educacédo nacional, integrando-se as demais modalidades de educacéo e as
dimensdes do trabalho, da ciéncia, da cultura e da tecnologia (CNE/CP n° 1/2021)
aspectos relevantes considerados na constru¢cdo desse documento. Além disso, 0
Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST) orientou a
organizacao deste PPC a fim de obter um curriculo em consonancia com a legislagao
vigente e que esteja adequado a estrutura socio ocupacional do trabalho e as
exigéncias da formacao profissional do Tecndlogo em Alimentos.

O momento em gue vivemos prima pela correta insercdo das atividades de
extensdo no curriculo formal. Porém, também propiciou a retomada de discussfes
importantes para a atualizacdo do PPC e adequacdes as demandas da sociedade.
Além disso, ao longo dos durante nove anos de funcionamento do curso, demandas
de possiveis melhorias e ajustes foram observadas, trazidas por diversos docentes de
areas estratégicas da UFCSPA, principalmente aqueles envolvidos diretamente com
o curso, bem como de técnicos, discentes e egressos, as quais foram ouvidas e, com
a reformulacao, puderam ser analisadas e, na medida do possivel, atendidas. Todas
as mudancas e adequacfes adotadas neste novo PPC foram feitas com intuito de
entregar para sociedade um profissional com perfil tecnologico capaz de exercer seu
papel de cidadao e cidada dialogando com a sociedade e ciente do seu papel como
agente promotor da saude, do respeito ao meio ambiente, no combate a desigualdade,

sempre respeitando a diversidade e pluralidade da sociedade brasileira.
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2.1 Historico do curso

A primeira turma do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA
iniciou em 2014 e a implementag&o do curso contribuiu na ampliacdo da diversidade
de cursos de graduacéo para a promoc¢ao da saude da populacdo e para atender as
necessidades do mercado de trabalho no estado do Rio Grande do Sul, bem como do
mercado nacional.

O curso superior de Tecnologia em Alimentos se difere dos demais cursos da
UFCSPA relacionados direta ou indiretamente & area de alimentos (Nutric&o,
Farmacia, Toxicologia Analitica, Biomedicina e Gastronomia), pois o profissional
Tecndlogo em Alimentos, possui competéncia para atuacdo em todas as fases da
producdo de alimentos, desde o beneficiamento até a distribuicdo do produto. S&o
profissionais capazes de lidar com tecnologias consolidadas e inovadoras para
producdo de alimentos que sejam saudaveis e seguros sem perder de vista sua
responsabilidade social e com 0 meio ambiente.

No primeiro Projeto Pedagoégico do Curso (PPC), em 2013, a carga horéaria do
curso estava dividida em disciplinas obrigatérias 2370h (72,9%), atividades
complementares 165h (5,1%), estagios obrigatorios 600h (18,5%) e trabalho de
conclusao 115h (3,5%). As disciplinas obrigatérias eram divididas em trés eixos
nomeados como Fundamentos Tedricos em Saude, Processamento de Alimentos e
Gestdo e Empreendedorismo. No decorrer do curso, conforme, os discentes iam
evoluindo e integralizando as atividades, podiam solicitar até trés certificacbes
intermediarias, nomeadas como Analista de Alimentos, Gestor em Qualidade e
Assistente em Processamento de Alimentos.

Esse documento do curso ficou vigente até o ano de 2022, quando foi revisado
para a inclusdo das atividades de extensdo no curriculo. Além disso, houve
modificacbes que visaram a melhoria na qualidade do processo de ensino-
aprendizagem para a formacéo profissional do tecnélogo em alimentos. Na versao
anterior, o PPC do curso possuia uma carga horaria semelhante (3250 horas), porém
estavam distribuidas em seis semestres. As atividades de extensdo ja eram
valorizadas como partes integrantes do processo de ensino e aprendizagem. No
entanto, ndo existiam nos eixos tematicos disciplinas que englobassem caracteristicas
extensionistas, como ocorre agora, como um dos requisitos ao atendimento das
Diretrizes da Extenséo na Educacéo Superior regulamentadas na Resolucao CNE n°
7 (Ministério da Educacao, 2018).
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Na reformulacéo curricular descrita nesse documento, 0 curso teve o aumento
do nimero de semestres para integralizacéo curricular sem aumento na carga horaria
total, visando o aumento tempo para a realizagdo de atividades extracurriculares
vinculadas a extensdo, pesquisa, estagios extracurriculares e cursos e eventos na
area de formacdo em ciéncia e tecnologia de alimentos. As formacdes intermediarias
foram reduzidas a duas, porém mantém as mesmas habilitacdes técnicas (Analista de
Alimentos e Assistente de Processamento e Gestor da Qualidade) previstas pelo
Artigo 5° e seus respectivos paragrafos da CNE/CP/2022. Os estagios curriculares | e
Il foram unificados em um Unico estagio, porém foi mantida a carga horaria (600h), as
horas de atividades complementares foram reduzidas para 120h (3,7% carga horéaria
total do curso), as disciplinas obrigatorias por outro lado, foram aumentadas de 2370h
para 2475h no novo curriculo e foi mantida a carga horaria de 60h para disciplinas
optativas. Essa nova disposi¢céo de carga horaria é reflexo da inclusdo de disciplinas
de extensdo tanto institucionais (Nucleo Comum de Extensdo) como especificas da
area técnica de formacéo (Nucleo de Extensao do Curso). As atividades curriculares
de extensdo somam um total de 365 h (11,2% da carga horéria total do curso) nas
quais 255h sdo exclusivas de novas disciplinas de extensdo para o curso de
graduacéo de Tecnologia em Alimentos. Cabe ainda ressaltar, que a reformulagéo
curricular descrita no presente documento teve a edicdo das ementas visando a
reducdo de contetdos em duplicidades e a complementacdo de assuntos que nao
estavam previstos no ementario descrito no PPC de 2013.

Nesse contexto, a construcao deste projeto pedagdgico foi articulada pautando-
se nas proposi¢des oriundas da Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional, Lei
n° 9.394 (Brasil, 1996) e Lei n° 11.741 (Brasil, 2008), as resolu¢cdes e decretos que
normatizam a educacdo profissional tecnolégica de graduacdo do sistema
educacional brasileiro e o Projeto Pedagdgico da UFCSPA. Buscou-se ainda outras
referéncias relativas ao entendimento do que vem a ser a formacéo de tecndlogos e
tecndlogos em alimentos no Brasil. Desta forma, o curso superior de Tecnologia em
Alimentos da UFCSPA prospecta a formac¢do humana integral por meio da educacéo
profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura, para a
formacao do profissional tecnicamente competente, ético e comprometido a promover
maior saudabilidade da populacédo por meio das transformacgdes dos alimentos.

Adicionalmente, este PPC propde a construcdo de um curso superior de

Tecnologia em Alimentos preocupado com a formacao integral do individuo, com as
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mudancas nas relacdes interpessoais e com as relacdes de produgcdo no contexto
atual. A insercao de componentes curriculares de extensdo na matriz vem ao encontro
dessa proposta, visto que, uma maior interlocucao entre os educandos e a sociedade
na qual estdo inseridos permite uma maior conscientizagéo da realidade sociocultural
permitindo a formacéo de cidadaos criticos e atuantes, os quais possam delimitar seu
espaco de intervencdo e comprometimento com a/na sociedade. Para tal, o projeto
traz uma proposta metodolégica que busca o aprendizado ativo, que transforma os
pensamentos e atitudes dos estudantes, para que neles sejam desenvolvidas e
avaliadas as habilidades e competéncias em processo continuo e permanente.

A operacionalizacdo deste projeto é realizada por meio de acdes de ensino,
pesquisa e extensao, inseridas nas areas de conhecimento, e também por um
planejamento curricular integrado, participativo, interdisciplinar, multiprofissional e

contextualizado, possibilitando a construcdo do conhecimento.

2.2 Justificativa e relevancia do curso

Os cursos superiores de tecnologia no Brasil surgiram na década de 70 com o
objetivo de atender a uma parte do mercado de trabalho, que emergiu através da
constatacdo da ampliacdo e diversificacdo de atividades produtivas que exigiam a
qualificacdo profissional em um curto periodo de tempo. O Catadlogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia (Ministério da Educacgdo, 2022), esta dividido em
diferentes areas profissionais, sendo que o curso superior de Tecnologia em
Alimentos se enquadra no eixo Tecnologico de Producéo Alimenticia.

O Brasil conta com mais de 80 cursos de Tecnologia em Alimentos registrados,
segundo dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (INEP) de 2022. No Rio Grande do Sul, existem atualmente 8 (oito) cursos
de Tecnologia em Alimentos na modalidade presencial, localizados na UFCSPA (1
registro), na Universidade Federal de Santa Maria (UFSM - 1 registro), Universidade
Federal de Pelotas (UFPel - 1 registro), Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do
Rio Grande do Sul (IFRS - 2 registros), Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Sul-
Rio-Grandense (IFSul - 1 registro) e Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha (IFFarroupilha - 3 registros).

A necessidade de formacdo de profissionais em uma area especifica &
determinada, antes de tudo, por uma investigacao sobre o desempenho dos setores

econdbmicos correlatos, especialmente de forma a identificar suas possibilidades de
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crescimento. Assim, mais do que analisar o crescimento de setores econdmicos
especificos, faz-se necessario identificar as areas prioritarias de investimento e
desenvolvimento na industria.

Sendo assim, cabe ressaltar que o Rio Grande do Sul é a quarta economia do
Brasil pelo tamanho do Produto Interno Bruto (PIB), o qual corresponde sozinho com
6,4% do total nacional. Os municipios com o maior PIB sdo predominantemente
industriais e estéo localizados no eixo Porto Alegre-Caxias do Sul. Outra caracteristica
interessante da andlise econdmica do estado é a distribuicdo das atividades
produtivas e a representatividade de cada setor. O VAB (Valor Adicionado Bruto) da
agropecuaria corresponde a pouco mais de 11% em relacéo ao valor nacional, esse
valor é proveniente de cidades com menos de 10 mil habitantes com uma localizagao
majoritaria na regido oeste-sul. Ja o VAB das atividades industriais é oriundo da regido
sudoeste e majoritariamente concentrado na regido de Porto Alegre, o valor o atual
corresponde a mais de 6% do nacional, € o 5° maior VAB industrial do pais e é
impulsionado pelas industrias de transformacéo incluindo a fabricacéo de alimentos e
bebidas, segundo dados de 2017 (Rio Grande do Sul, 2023).

E inquestionavel a importancia na economia e no abastecimento nacional de
alimentos que € atribuido a producao de matéria-prima vegetal e animal do estado do
Rio Grande do Sul. No entanto, a distribuicdo e consumo dos alimentos in natura é
dependente do segundo e terceiro setor econémico de nossa sociedade. Os Valores
Adicionados Brutos, ou seja, 0 somatério de todos os bens e servigcos produzidos por
uma economia descontados dos valores de impostos para as atividades de indUstria
e servicos sdo maiores que 90% em relacéo ao total produzido. E nesses segmentos
gue o tecndlogo em Alimentos atua, viabilizando ndo somente a realizacdo de
processamento de alimentos em grandes escalas, mas também o melhor
aproveitamento e reducdo de desperdicios da producdo agropecudria. Esse
profissional € dotado de conhecimentos nas areas de composicdo quimica dos
alimentos, tecnologias de processamento e conhecimentos basicos relativos as
necessidades nutricionais para manutencdo da vida e promocao da saude. Neste
contexto, esses profissionais sdo capacitados para o desenvolvimento de processos
inovadores e que aproveitem a totalidade de beneficios dos alimentos na elaboracéo
de produtos alimenticios de alta qualidade, seguros e acessiveis a populacao.

A UFCSPA, como universidade centrada na formacédo de profissionais e na

geracdo de conhecimentos na area da saude, encontra no curso de Tecnologia em
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Alimentos discussfes que vao de encontro com o atendimento de aspectos mais
amplos relativos a saude. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a saude
ndo é unicamente a auséncia de doenca ou enfermidade, mas sim um estado que
contempla aspectos de bem-estar fisico, psiquico e social. Para tanto, discussfes e
acOes acerca da producao sustentavel de alimentos, seguranca alimentar e cultura
sao imprescindiveis para o atendimento de a¢des e impacto na saude da populacao.

Entende-se que, a segurancga alimentar ocorre quando todas as pessoas tém
acesso fisico, social e econdbmico permanente a alimentos seguros, nutritivos e em
guantidade suficiente para satisfazer suas necessidades nutricionais e preferéncias
alimentares, tendo assim uma vida ativa e saudavel. Com base no exposto, &
inquestionavel que o curso superior de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA contribui
com formagdo de profissionais qualificados e que atendam a essas necessidades.
Como universidade, a UFCSPA possui como diferencial a capacidade de promover a
interacdo dos discentes de Tecnologia em Alimentos com areas especificas da
formacdo em cuidado com a saude e, portanto, proporciona o desenvolvimento de
habilidades e espirito critico em relagdo ao impacto da producdo de alimentos na

saude da populacéo.

2.3 Objetivos do curso
2.3.1 Objetivo geral

O curso superior de Tecnologia em Alimentos tem por objetivo habilitar o
Tecnologo em Alimentos a atuar em todas as fases do processamento de alimentos,
incluindo o beneficiamento, a pesquisa, o desenvolvimento, a producdo, a
conservacgao, o armazenamento e a distribuicdo do produto, bem como no controle de
qualidade. O profissional também estara apto para atuar como empreendedor, gestor,
consultor e/ou pesquisador na area de alimentos.

2.3.2 Objetivos especificos

Sao objetivos especificos do curso superior de Tecnologia em Alimentos:

e Desenvolver a competéncia de analista de alimentos para realizacdo de
analises fisico-quimicas, microbiologicas, sensoriais, bromatologicas e
toxicoldgicas, em todas as fases de producao e distribuicdo de alimentos;

e desenvolver a competéncia de assistentes e gestores da qualidade, para

possibilitar o planejamento, elaboracédo, gerenciamento e manutencédo de
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projetos de controle da qualidade de matérias primas, processos e produtos
alimenticios;

e desenvolver a habilidade de assistentes e gestores da qualidade para atuar no
desenvolvimento de novos produtos, monitoramento de equipamentos,
coordenacdo de programas, projeto e pesquisa na area de conservacao e

otimizacao de processos com viabilidade econdmica, social e ambiental.

2.4 Perfil do ingressante no curso

O publico ingressante na graduacéo do curso de Tecnologia em Alimentos da
UFCSPA é constituido principalmente de estudantes oriundos de escolas publicas e
privadas que ingressam por meio do Sistema de Selecdo Unificada (SiSU), sistema
que utiliza a nota do ENEM como forma de selecdo. Habitualmente, as turmas de
ingressantes sao bastante heterogéneas, com estudantes de diferentes etnias, sem
distincdo de género, ou classe social. Anualmente, sdo ofertadas 40 vagas para o
curso de Tecnologia em Alimentos, as quais sdo ocupadas pelo sistema de ingresso
por estudantes vindos de diversos estados brasileiros, mas a predominancia tem sido
de estudantes gauchos oriundos dos diversos municipios do estado.

De maneira adicional, anualmente sdo ofertadas outras modalidades de
ingresso, por meio de edital especifico, para preenchimento de vagas ociosas (em
razdo de evasdes de curso). Sendo assim, sdo abertos editais para transferéncia
interna, transferéncia voluntaria e ingresso de diplomados. Em relagéo a distribuicéo
e ocupacdo dessas vagas, apesar da oferta e expectativa de que a maior procura se
desse pela transferéncia voluntaria, em especial de estudantes de instituicdes
privadas, apenas algumas poucas vagas foram preenchidas dessa forma, desde a
criacao do curso.

A maior procura tem sido pelos editais de ingresso de diplomados, logo esta
tem sido a principal opcédo para preenchimento de vagas ociosas no curso. Pela
modalidade de transferéncia voluntaria, a quase totalidade de vagas ocupadas desde
a criacdo do curso (2014) tem sido de estudantes inscritos na Engenharia de
Alimentos de outras instituicbes publicas, atraidos, provavelmente, pela menor
duracao do curso tecnoldgico frente ao bacharelado em Engenharia.

Por sua vez, o ingresso na modalidade de ingresso de diplomados, tem sido

demandado por estudantes egressos de instituicdes privadas e publicas, inclusive
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egressos da propria UFCSPA. As formacdes prévias sdo das mais diversas, o que
tem contribuido e reforcado a caracteristica do curso de ter turmas compostas por
estudantes de diversas idades e diferentes graus de experiéncia, desde alunos recém-
formados a pessoas com experiéncia em diversas areas de atuagdo profissional. Em
geral, sdo estudantes que buscam uma segunda graduacdo, como complementacao
da formacéo anterior visando uma maior empregabilidade ou mudanca de area de
atuacéao.

O ingressante no curso de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA tem se
caracterizado, portanto, por ndo se restringir a um perfil inico, e sim pela pluralidade
e multidisciplinaridade. S&o estudantes que demonstram disponibilidade para
construcdo protagonista de uma sélida formacdo tecnoldgica, para o trabalho em
grupos multidisciplinares em diferentes ambientes e comprometidos a aplicar o
conhecimento de forma ética para melhoria da sociedade, através do desenvolvimento

de alimentos seguros e saudaveis.

2.5 Perfil do egresso do curso

O curso de Tecnologia em Alimentos proporciona conhecimentos tedéricos e
praticos para a formacdo de profissionais atuantes em todas as fases do
processamento de alimentos, incluindo o beneficiamento, a pesquisa, 0
desenvolvimento, a producao, a conservacdo, o armazenamento e a distribuicdo do
produto, bem como no controle de qualidade.

Os conhecimentos e habilidades desenvolvidas ao longo do curso permitem a
formacdo de profissionais capazes de atuar na potencializacdo e no uso de
tecnologias para a producéo de alimentos seguros nas diversas etapas da cadeia
produtiva, estimulando o posicionamento critico frente ao avanco tecnolégico, e
contribuindo para o bem-estar e a melhoria da qualidade de vida da populacéo.

Sao, portanto, requeridas para o profissional Tecndlogo em Alimentos as
seguintes habilidades e competéncias:

I. planejar, executar e supervisionar de forma sustentavel o processo de
industrializacdo de alimentos, conhecendo as etapas e parametros de
processo;

II.  supervisionar, orientar e controlar desde a selecao das matérias-primas até o

produto acabado;
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lll.  conhecer as diferentes operacfes unitarias e equipamentos envolvidos nos
processos de industrializacdo dos alimentos, sabendo intervir na otimizacao
dos processos e dos produtos;

IV. desenvolver e/ou adaptar tecnologias visando a produtividade e
competitividade com responsabilidade social e ambiental;

V. desenvolver novos produtos e processos em consonancia com a legislacao
vigente;

VI.  garantir que os alimentos produzidos sejam seguros do ponto de vista quimico,
fisico e microbiolégico.

VII. planejar, executar e controlar a qualidade nutricional, fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial da matéria-prima, insumos, produtos e processos da
indastria de alimentos.

VIIl. acompanhar, controlar e supervisionar 0s processos de higienizacdo na
industria de alimentos;

IX.  aplicar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes
a tecnologia de alimentos;

X. aprimorar com técnica e tecnologia a area de Alimentos, assumindo acao
empreendedora em pesquisa e inovac¢ao, com consciéncia de seu papel social;

XI. aplicar métodos e técnicas que garantam a conservacdo dos produtos
alimenticios
Assim sendo, o curso de Tecnologia em Alimentos UFCSPA oferece formacéo

de profissional generalista, critico-reflexivo, dotado de capacidade integrativa e com

competéncias e habilidades para atuar no processamento, controle de qualidade,
pesquisa e desenvolvimento e na implementacéo de tecnologias para obtencéo de
alimentos seguros e saudaveis, e que atendam as necessidades da sociedade de
forma responsavel, sustentavel e comprometida com o0s principios éticos.

Profissionais, capazes ainda, de avaliar e intervir em situacdes e contextos especificos

da atuacé&o do tecnodlogo para promocao da qualidade de vida e saude integral a partir

do estabelecimento de diadlogo construtivo e transformador com os demais setores da

sociedade.
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3. PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

O Curso de Tecnologia em Alimentos tem como base 0s principios pedagogicos
do Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) da UFCSPA. O ensino é compreendido
como o processo de facilitacdo de aprendizagens critico-reflexivas, e o discente como
corresponsavel pelo desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem. O
docente € responsavel pela organizacdo desse processo, sendo mediador ou
mediadora e facilitador ou facilitadora da construcdo dos conhecimentos ao realizar
as intervencdes pedagdgicas necessarias.

Neste contexto, ressalta-se 0 processo de aprendizagem reflexiva e
significativa, levando a formacao de discentes/egressos capazes de analisar, debater,
questionar e refletir sobre a modificacdo da pratica, potencializando a analise do
conhecimento sobre os contextos sociais e politicos em que se insere o Tecnélogo
em Alimentos. A formacéo prevé a associacao de saberes na resolucéo de problemas
préprios da atuacao profissional com o contexto social e regional e sua implicacéo na
sociedade como um todo. Ao mesmo tempo, todo o curso esta baseado na inovacdo
do ensino, seu didlogo com a sociedade e sua articulacdo com as esferas de atuacao
do egresso.

O curriculo como um todo foi construido para formar profissionais da area da
salde engajados na realidade social, politica, econdmica e cultural do pais. Além
disso, o curriculo e a formacéo do Tecnélogo em Alimentos da UFCSPA enfatizam o
desenvolvimento de acdes de formacdo humanistica e interdisciplinar, tendo em vista
a importancia de formar profissionais na area da saude sensiveis as questdes sociais,

politicas, culturais e éticas.

3.1 Formac&o humanistica no ensino

No curso, a formacdo humanista esta fundamentada de maneira a garantir o
desenvolvimento dos principios e dos valores institucionais, tais como a defesa dos
direitos humanos, o respeito a diversidade e a liberdade de expresséo, entre outros.
Essa formacdo se alicerca na existéncia de um conjunto de disciplinas de carater
obrigatdrio na matriz curricular do curso que concretiza uma formagéo com orientacao
humanista, o que contribui tanto para a construgdo das competéncias necessarias ao
exercicio profissional como para o exercicio pleno da cidadania. Podem ser citadas

as seguintes disciplinas: Responsabilidade Social; Introducdo a Tecnologia de
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Alimentos; Metodologia de Extensdo; Educacdo e Saude; Higiene, Seguranca e
Legislacdo de Alimentos; Meio Ambiente, Salde e Sustentabilidade; Saude,
Cidadania e Comunicacéo | e Il e Projeto Integrador, todas desenvolvidas com
orientacdo humanista.

Sendo assim, a formacéo tem carater multidisciplinar, composta por areas
como Historia, Letras, Linguistica, Sociologia, Antropologia, Educacdo, Direito e
Filosofia, buscando desenvolver a capacidade de reflexdo sobre as rela¢des sociais e
culturais, no campo interpessoal e profissional. Visa, assim, a uma acgéo pautada pela
ética e por uma percepcdo acurada da realidade na qual atua e com atencédo a
promocao de saude nos mais diversos aspectos e espacos.

O empreendedorismo é um dos principios que orienta o curriculo do curso de
Tecnologia em Alimentos da UFCSPA, promovendo interdisciplinaridade e inovacéo.
Durante o curso, o empreendedorismo é desenvolvido juntamente com a inovacao
tecnoldgica, propriedade intelectual e transferéncia de tecnologia, promovendo a
utilizacdo das criagcbes geradas no ambito da UFCSPA e do curso, seja no
desenvolvimento de novos produtos ou na integracdo do curso com o setor produtivo
para a geracdo, intercambio e transferéncia de tecnologia. O eixo Gestdo e
Empreendedorismo traz disciplinas que abordam o papel e as atribuicbes do
tecndlogo em Alimentos na gestdo do negécio, pessoas e ambiente. Na area do
empreendedorismo e inovacdo, a UFCSPA conta com o Nucleo de Inovacéo
Tecnoldgica em Saude (NIT-Saude), responsavel por gerir e zelar pela manutencéo
da Politica de Inovacéo Tecnoldgica e Propriedade Intelectual (UFCSPA, 2018b), sob
0s preceitos da Lei de Inovacao (Brasil, 2004). Além do NTI, a UFCSPA possui um
corpo docente do quadro permanente na area de empreendedorismo e marketing,
responsavel por ministrar disciplinas obrigatorias e eletivas de empreendedorismo,
marketing, gestéo, planejamento e temas correlatos.

Ainda cabe ressaltar que séo considerados aspectos como a incluséo social e
o planejamento, que levam em conta a diversidade, as diferengas e as necessidades
sociais no perfil de formacdo do Tecnologo em Alimentos. Esses aspectos estao
relacionados as diferentes relagcbes de género e as relagcdes étnico-raciais, aos
direitos humanos, a ética e ao meio ambiente. Todos esses aspectos sao trabalhados
ao longo do curso e na totalidade s&o disponibilizados dentro das disciplinas

obrigatorias e optativas que compdem seu curriculo.
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Segundo a Resolucdo CNE n° 1 (Ministério da Educacao, 2004) que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relaces Etnico-Raciais e
para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-brasileira e Africana, as instituicdes de ensino
superior incluiram nos contetdos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos a
educacdo para as Rela¢des Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e
tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes. A transversalidade das tematicas
Etnico-Raciais e a obrigatoriedade de disciplinas acerca desses temas no curso de
graduacéo contribui para a constituicio de uma universidade antirracista e na
formacdo de profissionais qualificados e engajados no combate ao racismo
institucional e estrutural, e todas as formas de discriminagdo e preconceitos raciais.
Além disso, o desenvolvimento dos principios e dos valores institucionais da UFCSPA,
tais como a defesa dos direitos humanos, o respeito a diversidade étnico-racial e de
género, a liberdade de expressao, entre outros, contribuem para a formacéao integral
e critico-reflexiva do tecndlogo em Alimentos.

Segundo o Projeto Pedagdégico Institucional da UFCSPA (2018c), a
universidade percebe a importancia de pensar em questbes de acessibilidade e
inclusdo das pessoas com deficiéncia, eliminando as barreiras comportamentais,
pedagdgicas, arquitetbnicas e de comunicacdo, possibilitando uma efetiva
permanéncia dessas pessoas na instituicao.

A universidade ainda oferece as disciplinas optativas de Lingua Brasileira de
Sinais (Libras) para todos os seus cursos, assim como indica o Decreto n° 5.626
(Brasil, 2005). Essa disciplina, de carater tedrico-pratico, trabalha os cddigos, os sinais
basicos e a graméatica da referida lingua. Além disso, aborda a surdez e suas
consequéncias, a incluséo de surdos e os principais aspectos da legislacao pertinente.
Desse modo, permite que os académicos compreendam e interajam com pessoas que
tém deficiéncia auditiva por meio de experiéncias visuais, manifestando sua cultura
pelo uso de Libras. O intuito € despertar a conscientizacdo sobre a importancia da
comunicacdo de futuros profissionais da saude com a comunidade surda, 0 que
amplia a compreenséo da diversidade linguistica e cultural do pais.

O curso de Tecnologia em Alimentos estd embasado nas agfes afirmativas
propostas pela UFCSPA, entre as quais, as que objetivam reverter a representacao
negativa das minorias raciais e étnicas, as que promovem igualdade de oportunidades
e as que combatem qualquer forma de preconceito, como o racismo. As quais estao

concebidas a partir de um compromisso com politicas que visam a atender as
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demandas advindas do comprometimento social da instituicdo, a qual procura
promover nos curriculos dos cursos a transversalidade de temas como relacdes
étnico-raciais, relagcbes de género, sustentabilidade, politicas da diferenca e da
diversidade, entre outros. Desta forma, o curso busca a promocao da igualdade social
e acredita na inclusédo por meio da educacéao, sendo essencial oportunizar o acesso a
esse direito para todos e todas, dentro das diferentes disciplinas que compdem o
curriculo do curso de Tecnologia em Alimentos.

Além disso, sdo principios orientadores do curriculo os direitos humanos, a
ética e 0 meio ambiente. O desenvolvimento sustentavel é o desenvolvimento capaz
de suprir as necessidades da geracdo atual sem comprometer a capacidade de
atender as necessidades das futuras geracbes. Uma universidade sustentavel,
portanto, tem um papel educativo de manter um didlogo interno e externo a
comunidade académica, onde a educacdo € um importante vetor para a
sustentabilidade e as suas dimensdes: social, econdmica, ambiental, politica, cultural
e educacional.

A sustentabilidade deve permear o0 ensino, a pesquisa e a extensao e servir de
base para a discusséo de valores como a responsabilidade social e a preservacao e
valorizacdo da vida. Neste contexto, a disciplina Meio Ambiente, Saude e
Sustentabilidade visa a promocao dos principais aspectos da gestao sustentavel de
residuos da industrializacdo de alimentos, com enfoque nas questdes de geracao,
fluxos e valorizacdo, visando a maxima recuperacdo e minimizacdo de impactos
ambientais e efeitos a saude.

Deve-se levar em conta que os profissionais devem realizar seus servicos
dentro dos mais altos padrdes de qualidade e dos principios da ética/bioética, tendo
em conta que a responsabilidade da atencdo a salde nao se encerra com 0 ato
técnico, mas sim com a resolucédo do problema de saude, tanto em nivel individual
como coletivo. No Trabalho de Conclusédo de Curso, os projetos de pesquisa devem
ser encaminhados, a Comissao de Pesquisa (ComPesq) e, quando pertinente, ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP-UFCSPA) e/ou Comissio de Etica no Uso de
Animais (CEUA-UFCSPA), dependendo da especificidade da proposta de pesquisa.
O que se considera aqui uma articulacdo necessaria das questdes humanisticas e

éticas no ambito da pesquisa na area de atuacdo do Tecnologo em Alimentos.
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3.2 Processo metodoldgico de desenvolvimento das atividades

O processo educativo € entendido como a acdo dinamica e permanente que
consiste no ensino e na aprendizagem, em que h& o envolvimento de educador e
educando. O ensino é um ato deliberado e consciente, que pode ser planejado ou
realizado de maneira informal, sempre visando a construcdo da aprendizagem. Esta,
por sua vez, consiste na reflexdo continua, pela qual o individuo elabora e constroi
conhecimentos, habilidades e atitudes (Bastable, 2010). Os principios pedagogicos
que orientam o processo de ensino-aprendizagem do Curso de Tecnologia em
Alimentos da UFCSPA estdo em consonancia com as metodologias ativas de ensino
e aprendizagem, que promovem a autonomia dos estudantes e despertam a
curiosidade, tendo em vista que ele € agente responsavel por seu processo, buscando
ter iniciativa e tomar decisdes, discutir opinides com os colegas, defender pontos de
vista, posicionar-se entre outros (Berbel, 2011).

A mediacdo pedagdgica do processo educativo ocorre pela construcao
conjunta entre docente-discente e discente-discente de conhecimentos. Dessa forma,
espera-se que docente e discente assumam uma postura dialégica pautada no
interesse, confianca e respeito mutuos, no estimulo a problematizacdo da realidade,
na promocao de situacdes inovadoras e de praticas interdisciplinares.

No que diz respeito a metodologia a ser utilizada, orienta-se e se oferece
formacao continuada para que os professores e as professoras utilizem metodologias
ativas de aprendizagem, bem como organizam suas aulas a partir de diferentes
estratégias de ensino-aprendizagem, para que o0s académicos desenvolvam a
criticidade e autonomia e uma aprendizagem significativa. Na perspectiva adotada
pela UFCSPA, as metodologias ativas sdo aquelas em que os alunos ou as alunas
sdo protagonistas do seu préprio processo de formacdo, estando as relacdes
dialégicas estabelecidas (a) entre discente e objeto de conhecimento; (b) entre
discente e docente e (c) entre discentes no centro do processo de ensino-
aprendizagem.

A utilizacdo de metodologias ativas que oportunizem aprendizagens
significativas valoriza a cooperacao na busca de solugdo para problemas comuns e
explora o uso de tecnologias viaveis e culturalmente compativeis com a realidade.
Dessa forma, o aluno tornar-se ativo ao observar, formular perguntas, expressar
percepcbes e opinides; desenvolver suas habilidades de analisar, avaliar,

compreender e expressar seu posicionamento para o grupo.
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Algumas das estratégias e metodologias de ensino utilizadas pelos docentes e
pelas docentes envolvem aulas expositivas dialogadas; portfélios; seminarios;
estudos de caso; juris simulados; estudos dirigidos; mapas conceituais; dramatizacao;
foruns; sala de aula invertida; aprendizagem baseada em problemas; instru¢do por
pares; atividades praticas simuladas; atividades praticas na propria universidade e em
instituicbes de saude, elaboracdo e execucdo de projetos de ensino, pesquisa e
extensao.

Para o desenvolvimento de atividades praticas, o Curso de Tecnologia em
Alimentos conta com os Laboratérios do Complexo de Alimentos que abrangem
Andlise Sensorial, Cozinha Experimental, Laboratério de Técnica Dietética,
Laboratorio de Confeitaria, entre outros. Além desses, 0 curso tem praticas
desenvolvidas na Central Analitica, nos Laboratorios de Farmacotécnica e
Cosmetologia; de Microbiologia e Parasitologia, e outros laboratérios voltados ao
acesso do ensino na graduacdo da UFCSPA. Estes espacos oportunizam aos alunos
a vivéncia e exercicio de desenvolvimento de habilidades e competéncias

preconizadas no perfil de egresso do Curso.

3.3 Processo avaliativo das atividades pedagogicas do curso

O aproveitamento académico do discente deve ser o resultado do
acompanhamento continuo e sistematico do desempenho por ele demonstrado no
decorrer do processo de ensino e aprendizagem e que a avaliacdo do aproveitamento
académico deve constituir-se em um momento de aprendizagem. ISso permite que 0s
educadores identifiguem as necessidades individuais dos alunos, oferecam feedback
oportuno e direcionado, e ajustem suas praticas de ensino conforme necessario para
apoiar o progresso do aluno.

Além disso, o Curso entende que a avaliacdo do aproveitamento académico
nao deve ser vista apenas como uma medida final, mas sim como um momento de
aprendizagem em si mesmo. As avaliagdes fornecem aos alunos oportunidades de
reflexdo sobre seu proprio progresso, identificacdo de areas de forca e de melhoria, e
desenvolvimento de habilidades e competéncias. Quando os alunos entendem que a
avaliacdo é uma parte integrante do processo de aprendizagem, eles sdo incentivados
a se engajar mais ativamente em sua prépria educacao e a buscar constantemente o

aprimoramento.
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Como principios avaliativos, em coeréncia com o PPl da UFCSPA, o curso de
Tecnologia em Alimentos preconiza que:

e as praticas de avaliacdo sejam condizentes com o0s principios didatico-
pedagdgicos adotados na instituicdo, com o regimento institucional e com o0s
objetivos de aprendizagem da disciplina;

e as atividades e os instrumentos para avaliacdo da aprendizagem na disciplina
apresentem variedade, isto €, sejam distintos entre si, de forma a contemplar
diferentes operagcdes de pensamento envolvidas na construgdo das
competéncias na disciplina;

e a devolucdo da avaliacdo seja um momento de retroalimentacédo (feedback)
que atenda ao carater formativo da atividade, propiciando ao discente nao
apenas conhecimento do resultado atingido, mas acesso total ao instrumento
de avaliacdo pelo discente, de forma que possa ser revisto 0 processo de
ensino e aprendizagem com orientacdo de docente e auxilio dos recursos
existentes;

e 0 processo de avaliagdo na disciplina seja orientado pelo regimento e
normativas da instituicdo no que diz respeito a forma de calculo da nota para
fins de aprovacéo por média ou apds exame.

A revisdo e a discussao sistematica do processo avaliativo consistem em direito
de discente e dever de docente durante todo o semestre/ano em que ocorre a
disciplina e até, se necessario, apds seu término. Esse processo avaliativo inclui a
analise entre docente e discente de todas as atividades avaliativas desenvolvidas no
periodo letivo.

Em relacdo a avaliacdo do curso, tem-se como instrumentos diagndsticos
para analises e possiveis tomadas de decisdo os relatérios produzidos pela Comissao
Prépria de Avaliacdo (CPA), além de criar estratégias de acompanhamento de
egressos, de mapeamento de evasdes e reten¢des no curso.

3.3.1. Nas disciplinas

No curso de Tecnologia em Alimentos, a avaliacdo do desempenho académico
nas disciplinas ocorre observando-se o aproveitamento e a frequéncia do aluno
conforme estabelecido no Regimento Geral da UFCSPA. A avaliacdo das disciplinas
€ realizada em numero minimo de trés e visam a avaliagdo progressiva do
aproveitamento do discente. Os critérios de avaliacdo do aproveitamento académico,

a descricao dos tipos de instrumentos e a periodicidade de aplicacao das avaliacdes
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sao disponibilizados aos discentes pelo docente no plano de ensino, o qual
permanece acessivel aos matriculados na disciplina durante todo o semestre letivo.

A frequéncia do discente € indispensavel para aprovacao final e a ela ndo pode

ser atribuida nota. O controle da frequéncia do discente pelo docente ocorre com base
no que preconiza a Lei n°® 9.394 (Brasil, 1996).
Cada regente de disciplina, junto com colaboradores e convidados, é responsavel por
organizar e estabelecer como séo as atividades avaliativas da sua disciplina e
apresenta no plano de ensino aos discentes. Assim, no Curso de Tecnologia em
Alimentos, encontramos atividades avaliativas entre docente-discente, discente-
discente e autoavaliacdo, permitindo que ndo somente o docente seja 0 Unico ator
responsavel pela atribuicdo de avaliar, mas que todos os envolvidos possam
participar. Isso faz com que os discentes possam se incluir nos processos avaliativos
e colaborar na sua construcéo e/ou reformulacéo.

Outro aspecto buscado no Curso € a realizacdo de atividades avaliativas
conjuntas entre disciplinas do mesmo semestre da matriz curricular, que buscam a
interdisciplinaridade e integragdo de conhecimentos. Assim, algumas disciplinas do
curso sao realizadas na forma de co-requisito, de forma a compartilhar atividades
tedricas e praticas, bem como avaliativas, potencializando a interdisciplinaridade e
demonstrado a relacdo entre os conhecimentos e habilidade objetivo de cada
disciplina. Exemplos de disciplinas realizadas como co-requisitos sdo Educacéo e
Saude, Meio Ambiente, Salde e Sustentabilidade e Higiene, Seguranca e Legislacédo
de Alimentos, que possuem carga horaria de extensdo e possuem atividades
avaliativas compartilhadas. Outro grupo de disciplinas que séo realizadas como co-
requisitos séo de Inovacao e Desenvolvimento de Produto, Rotulagem de Alimentos
e Bebidas e Embalagem para Alimentos e Bebidas, que compartiiham também
atividades avaliativas. Ao final do curso, ha a disciplina que busca integrar todos os
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, a disciplina de Projeto Integrador, que
foi nesse novo PPC realocada para o 7° semestre do curso e possui como atividade
avaliativa um projeto, construido em grupos, de forma progressiva ao longo do
semestre, que somam conhecimentos e habilidades de toda a formagédo académica.
Esta Ultima disciplina citada, possui como avaliadores um grupo diverso de
docentes,que avaliam cada uma das etapas de construcdo do projeto, devolvem os
apontamentos de sugestbes e melhoramentos e nas etapas subsequentes de

avaliacao estas devem ser reformuladas juntamente com 0s novos pontos exigidos,
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tendo ao final da disciplina um projeto completo dentro da proposta apresentada por
cada grupo.

3.3.2. No estagio

O estagio compreende uma carga horéria de 600h. No estagio, a avaliacdo dos
estudantes € baseada em um acompanhamento continuo e sistematico do
desempenho do estagiario, envolvendo o registro do aproveitamento nos critérios
estabelecidos. Esta avaliacdo abrange ndo apenas o dominio de conteudos
conceituais, mas também a demonstracdo de habilidades e atitudes relevantes para
a pratica profissional na area de Tecnologia em Alimentos.

Os critérios de avaliagdo consideram ndo apenas o conhecimento tedérico
adquirido, mas também a aplicacdo préatica desses conhecimentos, a capacidade de
resolver problemas, a comunicacdo eficaz, a colaboragcdo em equipe, a ética
profissional e a postura profissional no ambiente de trabalho.

Ao acompanhar o desempenho do estagiario, 0s supervisores sdo capazes de
fornecer feedback especifico e direcionado, permitindo que o estagiario identifique
suas éareas de forca e de desenvolvimento. Dessa forma, a avaliagdo durante o estagio
nao apenas mede o progresso do estagiario, mas também serve como um momento
de aprendizagem valioso, contribuindo para o seu desenvolvimento profissional e
académico.

Os critérios de avaliacao do estagio curricular obrigatorio séo realizados a partir
de instrumentos especificos, conforme descrito no regulamento desta atividade. Ele
possui uma seérie de etapas de acompanhamento e avaliacdo, que tem como
instrumentos utilizados, por exemplo, plano de atividades, relatério de atividades,
avaliacdo pelo supervisor do local de estagio, autoavaliagdo e avaliagcdo pelo
supervisor académico. E considerado aprovado o estudante com frequéncia integral
e com média igual ou superior a 7 (sete).

3.3.3.No TCC

O TCC do Curso € uma atividade académica obrigatoria e requisito necessario
para a obtencédo do titulo de Tecnologo em Alimentos. O TCC é uma atividade
permeada pela produgcédo académica de pesquisa, tecnologica, técnica, de ensino e/ou
de extensdo. No Regulamento de TCC, consta todas as orientacdes relacionadas a
essa atividade, dentre as quais podem ser citadas as fun¢des do orientador e do
discente na elaboracao e conducéo do trabalho, as formas de entrega e avaliagdo dos

mesmos. A avaliacdo é realizada em sessdo publica por banca avaliadora que realiza



30

a arguicdo apresentando seus principais pontos ao discente avaliado. E considerado
aprovado o estudante com média igual ou superior a 7 (sete). A aprovacao do TCC
fica condicionada a entrega da versao final do TCC para o repositorio digital da
biblioteca da UFCSPA, conforme os fluxos estabelecidos no SEl.
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4. PRATICAS PEDAGOGICAS DO CURSO

O curso de Tecnologia em Alimentos ira contemplar em suas praticas
pedagdgicas a articulacao entre 0 ensino, a pesquisa e a extensao, politicas e praticas
de ensino a distancia, politicas de educacao inclusiva, politicas ambientais, educacgéo
étnico-racial e acdes de carater humanistico, visando a formacéo de profissionais
conscientes do seu papel profissional e social.

Por se tratar de um curso tecnoldgico, no minimo 40% da carga horéaria do
curso deve ser voltada para atividades préaticas. Neste sentido, a fim de alinhar o
processo formativo a postura profissional desejada para o tecnélogo em Alimentos
egresso da UFCSPA, pretende-se desenvolver metodologias ativas,
problematizadoras e criativas que desenvolvam competéncias profissionais nos
discentes envolvendo dimensdes relacionadas a conhecimentos, habilidades e
atitudes. Desta forma, as estratégias devem contemplar essas diferentes dimensdes
garantindo a oportunidade de ir além da reproducédo de conteddos tedricos, mas
trabalhando no sentido da formacéo, aproximar-se assim “do fazer profissional”’, em
suas mais variadas possibilidades.

No que se refere a infraestrutura, o curso conta com salas de aulas e
laboratorios voltados a realizacéo de atividades praticas nos mais diferentes eixos que
compdem a matriz curricular, com uma ampla abrangéncia de utilizacdo, as quais
possibilitam ao discente o contato com o conteudo pratico das disciplinas obrigatérias
e optativas em todos os semestres do curso. Os laboratérios visam dar suporte ao
ensino, pesquisa e extensao contando com equipamentos modernos e materiais
essenciais para o desenvolvimento do amplo espectro de habilidades exigidas do
futuro profissional. Entre os espacos voltados a realizacédo de atividades destacam-se
o Complexo Alimento onde, atualmente, sdo ministradas as praticas das disciplinas
de tecnologia da area. O curso conta ainda, com a estrutura da Central Analitica, do
Laboratério Clinico (301/P1), do Laboratérios de Microbiologia e Parasitologia, dos
diversos laboratérios de quimica que possuem salas preparadas para atender,
prioritariamente, quaisquer atividades de ensino que utilizem produtos toxicos volateis

e laboratérios de informética, entre outros, que as aulas sdo ministradas.
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4.1 Insercdo da extensdo no ensino

A insercao da extensdo na formacao do profissional da saude é considerada
tdo relevante quanto desafiadora, devendo ser repensada nas praticas pedagogicas
e nos caminhos que poderéo ser trilhados para a plena formacao do estudante.

Segundo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo (Brasil, 1996), a extensao
Nno ensino superior tem como objetivo estimular o conhecimento dos problemas do
mundo presente, em particular 0s nacionais e regionais. Prestar servicos
especializados a comunidade e estabelecer com esta uma relacéo de reciprocidade,
bem como promover a extensdo, aberta a participacdo da populagéo, visando a
difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da pesquisa
cientifica e tecnoldgica geradas nas instituicdes de ensino superior.

A extensao contribui para a formacao integral do estudante, estimulando sua
formacao como cidadao critico e responsavel, a partir do estabelecimento de didlogo
construtivo e transformador com os demais setores da sociedade. Além disso,
atividades de ensino em extensao reforcam o compromisso social das instituicdes de
ensino superior com todas as areas, promovendo a reflexao ética quanto a dimensao
social do ensino e da pesquisa. Incentivam a atuacdo da comunidade académica e
técnica na contribuicdo ao enfrentamento das questdes da sociedade brasileira e
estimulam a constru¢éo de conhecimentos, atualizados e coerentes, voltados para o
desenvolvimento social, equitativo, sustentavel, com a realidade brasileira.

A extensao universitaria compreende um conjunto planejado de programas,
projetos e atividades, voltados para o atendimento e a articulacdo da universidade
com a comunidade interna e externa. Todas essas acdes estdo envolvidas em um
processo interdisciplinar, educativo, cultural, cientifico e politico, por meio do qual se
promove uma interacdo transformadora entre universidade e sociedade.

A Politica Nacional de Extensdo (PNEU, 2012) estabelecem que a mesma
ocorre por meio da interacao dialégica da comunidade académica com a sociedade,
€ caracterizada pela interdisciplinaridade e interprofissionalidade dos atores
envolvidos, pela indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, pelo impacto
na formacéo do estudante e na transformacéo social. A extensao universitaria, como
definida pela Resolugéo n°7:

€ a atividade que se integra a matriz curricular e a organizagdo da pesquisa,

constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural,
cientifico, tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora entre as
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instituic6es de ensino superior e 0s outros setores da sociedade, por meio da
producédo e da aplicacdo do conhecimento, em articulacdo permanente com
0 ensino e a pesquisa (Ministério da Educacéo, 2018).

A regulamentacéo da insergdo dos componentes curriculares de extensao na
UFCSPA ocorreu a partir da Resolucao n® 7 (Ministério da Educacao, 2018) a qual
estabelece as diretrizes para a extensdo na educacdo superior brasileira e
regulamenta o disposto na Meta 12.7 da Lei N° 13.005/2014 que aprova o Plano
Nacional de Educacgéo (PNE) 2017-2024. A insercao da extensao em, no minimo, 10%
do total da carga horéaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo, foi conduzida
pela Pro-reitora de Graduacdo (PROGRAD) juntamente com a Proé-reitora de
Extensdo (PROEXT). Como tal, a construcdo coletiva dos componentes curriculares
de extensdo para a atualizacdo do projeto pedagdgico do curso de Tecnologia em
Alimentos tem como base os documentos supracitados e a Resolucdo CONSEPE
UFCSPA n° 392, (UFCSPA, 2022). Este documento orienta a forma de insercdo das
acOes de extensdo nos curriculos da graduacdo. Todo o processo foi desenvolvido
pela coordenacdo do curso e pelo NDE, regidos pelo Documento Orientador a
Insercdo da Extens@o Universitaria nas Matrizes Curriculares dos Cursos de
Graduacado da UFCSPA (UFCSPA, 2021).

A insercdo da extensdo na matriz curricular foi realizada de forma atender as
demandas previstas em lei e promover impacto na formacdo profissional dos
discentes. Para isso, a estrutura curricular foi planejada visando promover a
participacdo e o contato da comunidade académica com as questdes complexas
contemporaneas presentes no contexto social. Foi criado um Nucleo Comum de
Extensdo (NCE) com disciplinas e atividades comuns a todos os cursos da UFCSPA,
o Nucleo de Extensao do Curso (NEC) com as disciplinas e atividades de extensao
gue atendem as particularidades formativas do Tecndlogo em Alimentos.

O NCE é composto por disciplinas na area das humanas com reflexdes a
respeito do papel social da universidade e sua intervencdo por meio de préticas
extensionistas. Sdo tratados assuntos com impacto na solucédo de problemas atuais
da sociedade e que possuam relacdo entre os interesses da comunidade. O nucleo é
composto por duas disciplinas, comuns a todos os cursos, sendo elas:
Responsabilidade Social (45h), disciplina de carater tedrico-pratico, que objetiva a
reflexdo a respeito do papel social da universidade e da extensdo como forma de

relacdo entre os interesses da comunidade e os académicos, por meio da
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indissociabilidade ensino-pesquisa-extensao; Metodologia de Extensdo (45h), de
carater tedrico-pratico, abarcando a discussdo a respeito das metodologias
especificas de extensdo, tipos de propostas de extenséo, diagnéstico e planejamento
em extenséo, avaliacédo dos resultados.

As disciplinas do Nucleo de Extenséo do Curso (NEC) séo todas as disciplinas
ofertadas que possuem componentes curriculares de extensado, podendo abranger
tanto a carga horéria total quanto parcial de determinada disciplina, conforme descrito
no ementéario. Como tal, promove agfes que capacitam os estudantes do curso no
entendimento do papel do Tecndélogo em Alimentos na promocdo da saude e
cidadania. Neste nuacleo, a disciplina de Educacdo em Saude (30h) aborda o
planejamento de acdes educativas em saude a partir de suas dimensodes e niveis e
sua insercao em processos extensionistas em articulacdo com as disciplinas Higiene,
Seguranca e Legislacdo de Alimentos (60h) e Meio Ambiente, Salude e
Sustentabilidade (20/60h) do curso de Tecnologia em Alimentos. Também fazem parte
deste nucleo as disciplinas de Saude, Cidadania e Comunicacéo | e Il (30 e 45h,
respectivamente), permitem a inser¢cdo dos alunos em atividades de -carater
extensionista através da abordagem de assuntos atuais e relevantes para a
comunidade e fomentar a discussdo a respeito dos desafios para o profissional
tecndlogo em Alimentos da UFCSPA que tem como objetivo serem agentes
promotores da saude e cidadania. Além disso, a disciplina de Inovacédo e
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios (60h) em articulacdo com as disciplinas de
Embalagens para Alimentos e Bebidas (15h/45h) e Rotulagem de Alimentos e Bebidas
(15h/45h) aborda os desafios da inovacdo e/ou desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, principalmente daqueles de maior relevancia social e para a area da
saude.

Estas disciplinas que compde o NEC sdo caracterizadas como tedrico-praticas,
tendo os seguintes componentes:

I. a proposicdo de uma construgdo de didlogo e diagnostico da comunidade,
estando voltada para as reais necessidades da sociedade e tendo como
objetivo, por meio de sua intervencao, identificar e tratar os problemas
detectados;

[I.  ter carater interdisciplinar/ interprofissional, entendendo discentes néo pela sua
formacao especifica, mas como agentes de saude e cidadaos conscientes e

comprometidos de sua fungéo junto a sociedade;
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lll.  ser de atuacao (levando o discente intervir diretamente na comunidade com a
qual estd relacionada) ou de preparacdo (auxiliando na formacédo de
profissionais que tenham condigbes de atuar, por meio dos conhecimentos
especificos gerados na disciplina, em diferentes formatos de propostas de
extensao).

As disciplinas do NCE e do NEC existem no intuito de contribuir na formacéao
técnico-cientifica, pessoal e social do estudante; fortalecendo um curriculo no qual a
interdisciplinaridade, as humanidades, a internacionalizagdo e a inter
profissionalizacéo séo aspectos contemplados e constituintes da proposta pedagogica
no PDI 2020-2029 (UFCSPA, 2019). Neste sentido, as a¢des de extensdo, conforme
normatizado pela instituicdo, devem contribuir para ampliar o impacto e a
transformacao social, caracterizado pela contribui¢cao a inclusdo de grupos sociais, ao
desenvolvimento de processos inovadores e a ampliagdo de oportunidades
educacionais e formativas.

Nessa perspectiva, conforme preconizado pela Politica Nacional de Extenséo
Universitéaria (PNEU, 2012), o curso de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA revisou
seu projeto pedagogico com a finalidade de integrar componentes curriculares de
extensdo através de disciplinas distribuidas ao longo de toda a formacao, mantendo
o constante dialogo e interacdo com diferentes setores da sociedade e se colocando
a disposicao para se inserir nos processos de transformacao social nos niveis local,
municipal, estadual e nacional que permitam o desenvolvimento de acdes, projetos e
programas com carater extensionista vinculados a formacdo do tecnélogo em
Alimentos como profissionais e cidaddos conscientes de seu papel perante a

sociedade.

4.2 Articulacao entre ensino, pesquisa e extensao

Segundo o Art. 43° da Lei de Diretrizes e Bases da Educacao (Brasil, 1996), a
educacao superior tem por finalidade garantir a promocéao de trés pilares, o ensino, a
pesquisa e a extensao, na qual o ensino visa formar diplomados nas diferentes areas
de conhecimento, aptos para a inser¢cao em setores profissionais e para a participacao
no desenvolvimento da sociedade brasileira e colaborar na sua formagéo continua; a
pesquisa incentiva o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, visando o
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criagcéo e difusdo da cultura, e, desse

modo, desenvolver o entendimento do homem e do meio em que vive. Atribui-se ainda
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a pesquisa, a promoc¢ao e a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e
técnicos que constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber atraves do
ensino, de publica¢gBes ou de outras formas de comunicacdo. A extensao universitaria,
por sua vez, vem para estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente,
em particular os nacionais e regionais, prestar servicos especializados a comunidade
e estabelecer com esta uma relacédo de reciprocidade. Além disso, tem o papel de
promover a extensdo, aberta a participacdo da populacdo, visando a difusdo das
conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da pesquisa cientifica e
tecnoldgica geradas na instituicao.

Desta forma, as atividades de extensdo e de pesquisa podem ser entendidas
como instrumentos basicos do processo de ensino-aprendizagem. A organizacao
curricular coloca e valoriza como praticas curriculares as atua¢des na extensdo e na
pesquisa, considerando-as atividades complementares com peso especifico na
construcéo final do histérico escolar do graduando. A estrutura curricular do curso de
Tecnologia em Alimentos da UFCSPA apresenta componentes curriculares e
atividades complementares que tem como proposta a articulacdo entre ensino,
pesquisa e extensao, ao longo de toda trajetdria académica, buscando proporcionar
aos discentes a vivéncia nos trés ambitos da formacao universitaria.

A extensdao universitaria € compreendida como um processo educativo, cultural
e cientifico que viabiliza compartilhar conhecimentos com a sociedade e contribuir
para a articulagdo entre 0 ensino e a pesquisa. Essa articulacdo ficou ainda mais
evidente apos a reformulacdo curricular com a insercdo das disciplinas com
componentes curriculares de extensdo. As disciplinas Comunicacdo, Saude e
Cidadania I e II, por exemplo, sao disciplinas com componentes em extensao que tém
por objetivo dialogar com a comunidade e traduzir a ciéncia e a pesquisa para 0
contexto social local, instruindo a populacdo. A disciplina de Inovacdo e
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios, por sua vez, que também entra na matriz
como componente curricular em extensédo fazendo a interlocugéo entre a comunidade
e 0 meio académico, mas que tem em sua natureza a pesquisa e a inovagao.

A realizacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) tem como principal
objetivo a formacgao de profissionais com capacidade de atuar em pesquisa ou propor
e executar um projeto de extensdo nas diferentes areas de abrangéncia dos cursos
de graduacédo. Apesar de ndo haver obrigatoriedade legal, de acordo com as DCNs

para cursos tecnoldgicos, o TCC é obrigatoério para o Curso, pelo entendimento de
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gue o desenvolvimento do mesmo € uma oportunidade de qualificacdo do tecndlogo
egresso da UFCSPA. A manutencdo do TCC, portanto, se deve ao fato de que a
producdo cientifica decorrente do trabalho; a sua divulgacdo e a consulta de
bibliografia especializada podem proporcionar o aprimoramento no conhecimento de
um tema e, além disso, promover a integracdo do ensino, da pesquisa e da extensao.

Na pesquisa, o curso tem ainda a disciplina comum a todos 0s cursos,
Metodologia Cientifica, com enfoque central de metodologia e investigacdo cientifica
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e os discentes séo estimulados a se inserirem
em grupos de pesquisa da UFCSPA. A participacdo em grupos de pesquisa
oportuniza o0 acompanhamento e construcado de projetos em todas as suas etapas, 0
que favorece a ampliagdo do conhecimento e o pensamento critico. A Instituicdo
oferece um Programa de Iniciacdo Cientifica (com bolsas ou com participacédo
voluntéaria) que estao ligadas a projetos de pesquisa, propostos por docentes, as quais
os discentes podem concorrer nas areas de interesse. Tanto na participacdo das
pesquisas a partir da insercdo em grupos, como no desenvolvimento dos TCCs, que
envolvem pesquisa em humanos e animais, o corpo discente entra em contato com
todas instancias e trAmites relativos ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP) e
Comisséo de Etica no Uso de Animais (CEUA), garantindo uma incurs&o responsavel
e implicada no processo de pesquisa. Dependendo do tamanho, grau de
complexidade e tipo da pesquisa, muitas vezes o discente tem seu primeiro contato
com a extensdo por meio de acbes e/ou programas vinculados aos projetos de
pesquisa e vice-versa.

Assim, como na pesquisa, 0 curso possui as disciplinas de Metodologia de
Extensdo e Responsabilidade Social, comuns a todos os cursos. A participacéo de
alunos em atividades de extensdo é estimulada intensamente desde a 12 série do
Curso por meio da participacdo em atividades de extensdo em areas de alcance
social, contempladas pelos projetos e programas em desenvolvimento na instituicao.
Assim como na pesquisa, anualmente, a UFCSPA, visando a formacao integrada dos
discentes em uma das areas de seu interesse, abre editais para bolsas de extensao
subsidiadas por programas de fomento externos ou internos.

O PPI (UFCSPA, 2018c) reforca a importancia de agbes formativas
desenvolvidas por meio de diferentes atividades de ensino, pesquisa e extenséao. A
estrutura curricular do curso Tecnologia em Alimentos propde que o aluno possa

direcionar sua trajetoria académica para areas de maior interesse individual por meio
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da integralizacdo de 60h em disciplinas optativas e 120h atividades complementares,
além das diversas disciplinas obrigatérias e do TCC.

As atividades complementares s&o vivéncias académicas diversificadas que
oportunizam de forma direta ou transversal, a indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo. Desta forma, além da participacdo em programas de iniciacao
cientifica e de extenséo, os discentes sdo estimulados a cursar disciplinas eletivas e
a participar de congressos cientificos e eventos extensionistas, programas como o
Programa de Monitoria Voluntaria e o Programa de Iniciagdo a Docéncia (PID). As
atividades complementares fazem parte da escolha individual de cada estudante,
logo, para que os mesmos tenham experiéncias diversas, para fins de integralizacéo
existe um teto da carga horaria validada em cada categoria de atividades. Cabe
lembrar que, as atividades complementares sdo um complemento a formacéo e o que
garante a indissociabilidade ensino, pesquisa e extensdo no curso de Tecnologia em

Alimentos se da pela conducéo pedagdgica das disciplinas obrigatérias.

4.3 Politicas e praticas de educacéo a distancia (EaD)

Na UFCSPA, as atividades de educacao a distancia abrangem a graduacao, a
extensdo e a pos-graduacdo. E entendida como uma modalidade educacional na qual
a mediacéao didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com
a utilizacdo de meios e tecnologias de informac&o e comunicacdo, com estudantes e
professores desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos.

Para o planejamento e a oferta dessas atividades, a universidade conta com o
Nucleo de Educacdo a Distancia (NEAD) que é 6rgdo de execucao da politica de
educacao a distancia vinculado a Pro-Reitoria de Graduagdo (PROGRAD). O NEAD
tem por finalidade disseminar a cultura de EaD em todas as instancias da UFCSPA,
projetando, implementando e coordenando 0 uso dOS recursos necessarios ao
processo de ensino-aprendizagem a distancia.

As disciplinas do curso de Tecnologia em Alimentos podem incluir atividades
presenciais e a distancia. A legislacdo vigente para cursos tecnoldgicos permite até
40% de atividade em EaD. No entanto, por se tratar de um curso presencial,
atendendo ao que preconiza a lei, as normativas vigentes na instituicao, e o feedback
de docentes e discentes apos a experiéncia com o EaD emergencial adotado em 2020
e 2021, em funcéo da necessidade de isolamento social imposto pela pandemia da

Covid-19, definiu-se que a soma da carga horaria de atividades obrigatérias ofertadas
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na modalidade EaD no curso de Tecnologia em Alimentos ndo deve ultrapassar 25%
da carga horaria total. Este valor foi calculado prevendo a necessidade de reposicao
de atividades referentes aos feriados em dias letivos e as praticas pedagogicas de
disciplinas que, de acordo com as suas caracteristicas e necessidades, pode
apresentar diferentes abordagens e combinacdes de linguagens e recursos
educacionais e tecnologicos criando ambientes nos quais 0s alunos possam interagir
com uma variedade de situacdes e problemas, recebendo a orientagdo e o estimulo
para a constru¢ao de novos conhecimentos. Entende-se que o EaD exige uma postura
responsavel e ética quanto aos usos dos recursos e dos conteudos, buscando

assegurar a integridade do processo de ensino e aprendizagem.

4.4 ConcepcOes pedagdgicas no EaD

A educacao a distancia é uma realidade crescente e o uso ampliado de
tecnologias de educacédo. Como tal, pode constituir uma modalidade alternativa e/ou
complementar ao modelo presencial. No entanto, segundo o PPI (UFCSPA, 2018c),
essa modalidade exige uma postura responsavel e ética quanto aos usos dos recursos
e dos conteudos, e possui sistemas de gestdo e avaliacdo que |he sdo peculiares.
Para tanto, alguns principios que devem nortear as praticas pedagdégicas do curso de
Tecnologia em Alimentos, sao:

e A educacdo como um processo continuo e autbnomo, fundamentado no
desenvolvimento de competéncias exigiveis ao longo da vida profissional;

e EaD como uma modalidade de ensino-aprendizagem com identidade propria,
sendo desenvolvida a partir de uma filosofia de aprendizagem em que 0s
discentes tém a oportunidade de interagir e desenvolver projetos
compartilhados, nos quais sdo reconhecidas e respeitadas as diferentes
culturas na construc¢do do conhecimento.

Assim, as atividades na modalidade EaD sdo uma oportunidade de formacéo
para o desenvolvimento de competéncias necessarias a atuacdo profissional. No
entanto, a oferta de atividades na modalidade a distéancia no curso de Tecnologia em
Alimentos deve observar as condicbes necessarias para o desenvolvimento das
competéncias requeridas ao Tecndlogo em Alimentos, resguardada a
indissociabilidade entre teoria e pratica.

A oferta de disciplinas obrigatorias também deve atender o limite maximo de

25% de ensino a distancia em relacdo a carga horaria total da disciplina. Algumas
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disciplinas do curso de Tecnologia em Alimentos podem incluir atividades de ensino a
distancia com carga horaria superior a 25% do total da mesma, podendo, inclusive,
chegar a 100%, desde que seja realizada a andlise do plano de ensino, pela
coordenacao do curso e, caso necessario, pelo NDE, que verificam ndo s6 questbes
pedagodgicas, como também o impacto no percentual total em EaD no curso.
Disciplinas com atividades praticas ndo podem ser ofertadas totalmente na

modalidade a distancia.

4.5 Ambiente virtual de aprendizagem (AVA)

O curso de Tecnologia em Alimentos utiliza como Ambiente Virtual de
Aprendizagem, o Moodle, ferramenta tecnoldgica atualmente em uso na Instituigdo.
Essa ferramenta é um gerenciador de aprendizagem que possibilita o
desenvolvimento das atividades a distancia, o esclarecimento de duvidas, a discussao
de temas relevantes referentes a cada disciplina e outros mais.

O Moodle é uma plataforma open source, de facil acesso, disponivel no formato
de web page e como aplicativo de celular, possibilita o desenvolvimento de atividades
individuais ou colaborativas, o esclarecimento de duvidas por meio de interacdo
docente-discente e discente-discente-docente, a discussdo de temas em grupo, a
inclusdo de links para acesso externo, entre outros. Dessa forma, ela amplia o
ambiente de sala e possibilita o estabelecimento de experiéncias significativas de
aprendizagem.

Neste ambiente, os discentes encontram diversos recursos disponiveis, entre
eles: lista, férum, chat, agenda, blog, referéncias on-line e outros. Essa € uma
plataforma virtual de aprendizagem concebida para que discentes, docentes e
administradores possam criar ambientes personalizados de aprendizagem virtual e
uso de recursos tecnolégicos em educacéao.

Essa ferramenta de apoio pode ser utilizada tanto nas atividades presenciais
qguanto a distancia. O software oferece recursos de intera¢cdo e construcao coletiva,
potencializando novas formas de interagcdo por meio de diversas ferramentas de
comunicacdo sincrona e assincrona. As atividades assincronas permitem aos
discentes o tempo necessario a reflexdo, mantendo as discussdes vivas e produtivas.
Podem ser utilizadas para a implementacdo de metodologias ativas de aprendizagem.
Ja as atividades sincronas séo estabelecidas em tempo real e necessitam de

mediacao e interacdo no momento de uso.
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Os docentes da UFCSPA sao capacitados para a criacdo de ferramentas de
aprendizagem e criacdo da AVA. Assim, o desenvolvimento da EaD ocorre apos a
elaboracdo de roteiros e planos de aula, onde sdo detalhados ndo apenas a
disponibilizagéo de recursos e materiais, mas devem possibilitar a mediagdo entre os
diferentes atores envolvidos por meio de atividades e avaliacdo (feedback). Sendo
assim, os professores do curso de Tecnologia em Alimentos assumem o papel de
tutores, acompanhando e avaliando o desempenho dos alunos nas atividades
disponibilizadas.

A UFCSPA oferece formacéo aos professores para o preparo qualificado de
recursos educacionais, mediacéo e desenvolvimento de avaliacbes que utilizam esse
ambiente virtual como mais um dos recursos pedagogicos no desenvolvimento das

aulas.

4.6 Papel do Docente nas Praticas Pedagogicas Especificas do Curso
O curso superior de Tecnologia em Alimentos conta com corpo docente com
qualificacdo pedagdgica e técnico-pratica para a execucao das praticas pedagdgicas
contidas no planejamento politico-pedagodgico do curso. Além disso, ha UFCSPA é
proporcionada a capacitacdo continuada para o desenvolvimento do planejamento do
ensino, desenvolvimento de metodologias ativas de aprendizagem e aprimoramento
técnico.
Segundo o PPl (UFCSPA, 2018c) sao atribuicbes minimas do corpo docente:
e produzir o material didatico para o desenvolvimento do curso e estar disponivel
para o esclarecimento de duavidas. A producdo do material inicia com a
preparacao de um plano de ensino, que considera os temas estabelecidos na
organizacéo de cada modulo;
e acompanhar o processo de aprendizagem durante o desenvolvimento do curso
pelo qual é responsavel, esclarecendo duvidas e possibilitando aos discentes
a analise critica e (re)organizacao de suas percepc¢des e conhecimentos.
Atualmente, o curso conta com professores em sua maioria com titulacéo de
doutor, regime de trabalho de tempo integral, com experiéncia docente e pratica em
suas éareas de atuacdo, contemplando diferentes areas do conhecimento. O quadro
de docentes do curso de Tecnologia em Alimentos inclui docentes com diferentes
formacdes nas areas da Quimica, Medicina, Biomedicina, Biologia, entre outras

(Engenheiras de Alimentos, Quimicas de Alimentos, Farmacia, Enologia, etc). O corpo
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docente do curso de Tecnologia em Alimentos, portanto, reflete a pluralidade e
multidisciplinaridade necesséarias para a formacdo de profissionais capazes de
compreender a inter-relacdo entre as diferentes areas que compdem o campo de
atuacao do profissional Tecnologo em Alimentos.
Os docentes séo agentes e sujeitos da formacao, pois o processo de ensino
e aprendizagem se constitui ndo so de conteudo, mas também de atitudes e posturas
perante a vida, a formacé&o e a profissdo. Sendo assim, entende-se que o docente que
atua/venha atuar no curso de Tecnologia em Alimentos deve, no minimo:
e conhecer e se comprometer com Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) e do
curso de Tecnologia em Alimentos;
e possuir titulacdo de mestrado e/ou doutorado na &rea de atuagdo do curso e
disciplina;
e possuir experiéncia profissional na area de atuacéo do curso e disciplina;
e ser comprometido com seu papel de docente;
e buscar formacgdo continuada em préaticas pedagdgicas, em pesquisa e em
extensao;
e possuir visdo multidisciplinar, sendo capaz de correlacionar os conhecimentos
tedricos e praticos de sua area com as demais areas do conhecimento;
e ser capaz de trabalhar e equipe, aceitar opinides diversas e respeitar as
diferencas;
e compreender 0 processo de ensinar e aprender para além da transmissao de
conteudo, desafiando o discente ao saber ser e o saber fazer;
e possuir empatia e saber se colocar no lugar do outro;
Tal perfil deve ser orientador no processo de contratacdo de novos docentes,
bem como constituir-se em um compromisso da instituicio com o ensino superior e
com o estabelecimento de politicas de formacdo para seus docentes. Nesta
perspectiva, a UFCSPA possui um Programa de Formacao Continuada de Docentes
que oferece cursos obrigatorios e opcionais de atividades formativas em carater
permanente para todos os docentes da instituicdo. S&o ofertados ainda, seminarios
de formacao docente que abordam discussdes sobre o ensinar e o aprender, incluséo,
humanizagéo, docéncia, inovacdo e outros topicos demandados pela comunidade

académica.
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4.7 Politicas de educacao inclusiva

A universidade é responsavel pela promocéo da cidadania, oportunizando a
educacdo para todos. As politicas de inclusao tém apresentado o desafio de promover
a igualdade de oportunidades de acesso, de desenvolvimento e de permanéncia.
Assim, incentiva a reflexdo de toda a comunidade académica frente a diversidade e
consolida o compromisso ético-politico com a democracia, a cidadania e os direitos
humanos.

A educagéo inclusiva e as agOes afirmativas devem ser entendidas como
processos amplos e complexos que promovem a participacdo de todos e de todas
para desenvolver medidas com o objetivo de minimizar desigualdades historicamente
acumuladas, buscando garantir a igualdade de oportunidades e o respeito as
diferencas.

Em consonancia com o que estabelece a Constituicdo Federal Brasileira de
1988, no que diz respeito ao direito de todo cidadéo a educacédo, a UFCSPA assume,
em seu PPI, o compromisso com a inclus&o social. E claro, nesse documento, que as
politicas de educagdo inclusiva visam a atender as demandas advindas do
comprometimento social da instituicho. Podem ser citadas como exemplo as
atividades culturais abertas a comunidade em geral, que visam a promover a
integracdo entre a universidade e o contexto em gque atua na promocao de acdes
educativas ao alcance de todos.

O processo de ingresso na instituicdo, que ocorre via Sistema de Selecao
Unificada (SiSU), tem sido discutido para ampliar o ingresso diferenciado através da
adocao da Lei de Cotas, n°® 12.711 (Brasil, 2012) para todas as instituicdes federais
de ensino. Desde 2013 a universidade, atendendo a Lei de Cotas, vem aumentando
a aliquota de vagas reservadas para a¢fes afirmativas. A partir de 2016, fixou em 50%
as vagas destinadas a estudantes que tenham cursado integralmente o ensino médio
em escolas publicas; destas, 50% sao reservadas para pessoas com renda familiar
inferior a 1,5 salarios-minimos per capita, 30% s&o previstas para pessoas que se
autodeclararem negros, pardos ou indigenas e 20% s&o previstas para pessoas com
deficiéncia. Tais vagas promovem a democratizacdo do acesso ao ensino superior na
esfera publica de uma parcela da populagéo brasileira que, por razdes histéricas, teve
seu ingresso dificultado por motivos socioecondmicos, entre outros.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2020-2029 (UFCSPA, 2019),

cita que a universidade deve estar atenta as condi¢des de saude da cidade, do estado
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e do pais e a mudanca do perfil epidemiologico, respondendo aos novos desafios
globais. Uma atencédo especial deve ser dirigida para a saude da populacdo negra e
de outras populag@es vulneraveis, reconhecendo a necessidade de enfrentamento do
racismo estrutural. Isso envolve ndo apenas a discussao de estratégias para lidar com
essas questdes, mas também a formac&o de profissionais capacitados a atender e
compreender as necessidades especificas dessas populacdes. Além disso, € crucial
fomentar o desenvolvimento de projetos de pesquisa, extensao e inovacdo que
abordem essas questbes de forma a avancar na compreensao e na resolucdo dos
desafios enfrentados. Ao investir em iniciativas que visam melhorar a saude e o bem-
estar dessas comunidades, podemos promover uma sociedade mais inclusiva e
equitativa. Acima de tudo, a universidade deve se comprometer em refletir a
diversidade da sociedade e em garantir que todas as vozes sejam ouvidas e
representadas. Isso ndo so6 fortalece a instituicdo como um espaco de aprendizado e
desenvolvimento, mas também contribui para a construcdo de uma sociedade mais
justa e igualitaria.

A UFCSPA discute a importancia de se pensar, também, em questdes de
acessibilidade a deficientes fisicos, conforme preconiza o Programa Incluir, que
propbe que as instituicbes de ensino superior (IES) eliminar as barreiras
comportamentais, pedagoégicas, arquitetbnicas e de comunicacdo. Nessa Ultima
esfera, é importante observar que os académicos da instituicdo tém a possibilidade
de cursar disciplinas de Libras, no intuito de despertar a conscientizacdo sobre a
importancia da comunicacdo dos futuros profissionais da saude com a comunidade
surda.

Uma vez que a educacgao inclusiva deve ser entendida como um processo
amplo e complexo que promove a participacdo de todos os estudantes nas esferas de
ensino, em especial a publica, a UFCSPA promove a transversalidade de temas como
relacbes étnico-raciais e relacbes de género nos curriculos de seus cursos.
Considerando este compromisso, as acdes de ensino, pesquisa e extensdo devem
estar alinhadas as politicas de inclusdo e diversidade vigentes, a fim de garantir a
formacdo humanistica, ética, responsavel, solidaria e cidada, de modo a refletir sobre
0 compromisso da universidade publica para com a sociedade, que € plural e diversa.

O Nucleo de Inclusdo e Diversidade (NID) é um espaco permanente, de
natureza interdisciplinar e institucional, ligado a Pro-reitoria de Graduacao (Prograd)

composto por docentes, técnicos-administrativos e bolsistas de apoio técnico. O NID
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desenvolve suas atividades buscando a promocéao de politicas e acdes que efetivem
a inclusdo e a diversidade na comunidade da UFCSPA, colaborando com os
processos de acesso, de permanéncia, de participacao e de aprendizagem em todos
os niveis, ambientes, relag6es e cotidianos da Universidade. No NID s&o acolhidas
demandas relativas a inclusdo de pessoas com deficiéncia, a diversidade de género,
orientacdo sexual, raca/etnia, espiritualidade/religiosidade, entre outros marcadores
sociais que geram desigualdade.

Por meio das atividades do NID, tem sido possivel mapear as demandas da
comunidade universitaria no que tange a incluséo e a diversidade; desenvolver acdes
para promover e garantir a equidade e o respeito as diferencas na comunidade
académica; acolher, orientar e acompanhar docentes, discentes e técnico-
administrativos da UFCSPA no ambito da inclusdo e da diversidade; implementar
politicas de inclusdo e acessibilidade nos contextos de atuacédo da Universidade.

O apoio as Coordenacdes de Curso e ao corpo docente no acolhimento das
pessoas com deficiéncia(s) e no contexto da diversidade tem sido fundamental para,
no contexto da inclusdo e da diversidade, atender as demandas do curso de
Tecnologia em Alimentos e da comunidade na qual o mesmo esta inserido.

Dado seu compromisso com as politicas inclusivas, a UFCSPA reserva parte
dos seus recursos para a adaptacdo dos seus espacos fisicos, aquisicdo de
mobiliarios e recursos didatico-pedagdgicos que contribuam para a efetivacdo da
inclusdo, bem como, para oferta de subsidios para o desenvolvimento de acdes que
promovam a cultura da diversidade, incluindo as politicas de permanéncia da
assisténcia estudantil.

Nesse sentido, o profissional Tecn6logo em Alimentos, em sua atuacédo, deve
trabalhar respeitando as diferencas em prol de uma sociedade melhor e mais
inclusiva. Desta forma, as acbes de ensino, pesquisa e extensdo do Curso de
Tecnologia em Alimentos devem estar alinhadas as politicas de incluséo e diversidade
vigentes, a fim de garantir a formagédo humanistica, ética, responsavel, solidaria e
cidada, de modo a refletir sobre o compromisso da universidade publica para com a
sociedade, que € plural e diversa.

No curso a inclusdo é abordada de forma transversal no curriculo, por meio de
temas como relagdes étnico-raciais, relacdes de género, sustentabilidade, politicas da
diferenca e da diversidade, entre outros. Além disso, sempre que um discente que

precisa de uma atencao diferenciada por se autodeclarar com necessidade especial,
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€ realizado o mesmo e é encaminhado para o Nucleo de Incluséo e Diversidade (NID)
para esclarecer quais sao as suas dificuldades apresentadas. A partir do mapeamento
o NID juntamente com a coordenacao do curso elaboram estratégias para que esse
académico possa participar das aulas. As dificuldades do aluno séo repassadas para
0os docentes regentes das disciplinas, juntamente com as orientacdes/ estratégias
propostas em parceria com o NID, para que esses estejam atentos ao processo de

ensino aprendizagem dos estudantes.

4.8 Mobilidade académica

O programa de Mobilidade Académica tem como objetivo proporcionar ao
discente matriculado regularmente a possibilidade de desenvolver parte de sua
formacdo em outras instituicdes de ensino superior no Brasil e no exterior, sem perder
o vinculo com a universidade de origem. Os programas de mobilidade propiciam
inUmeras trocas de experiéncias tanto académicas como de cunho pessoal,
qualificando a formacéo do estudante.

A coordenacdo da Mobilidade Académica esta vinculada ao Escritorio de
Internacionalizacéo (Einter). Atualmente, a UFCSPA participa de programas de
mobilidade nacional e internacional para estudantes dos cursos de graduacéo,
divulgados e organizados pelo Elnter, vinculado a Reitoria. O escritério tem por missédo
auxiliar no desenvolvimento da internacionalizacédo da universidade e entre objetivos
descritos no Plano Institucional de Internacionalizagdo da UFCSPA (UFCSPA, 2018a).
Bem como a promocao de acdes que contribuam com a ampliacédo e aprimoramento
da cooperacdo com a rede de parcerias internacionais, de modo a garantir
intercAmbios e mobilidade docente e discente.

A UFCSPA patrticipa de diferentes programas de mobilidade académica que
permitem que estudantes de graduacdo e de pds-graduacdo realizem estudos em
instituicbes nacionais e internacionais, da mesma forma, que estudantes de outras
instituicbes desenvolvam atividades de formacdo académica na UFCSPA. A
instituicdo busca oportunizar a mobilidade académica por meio da constante busca
por novos convénios e adesdes a diversos programas de incentivo ao intercambio.
Além disso, promove o acompanhamento de discentes em mobilidade e a avaliagao
dos programas e convénios existentes.

Além de oportunidades de mobilidade presencial, os estudantes também

contam com a opc¢ao de mobilidade virtual, que permite que estudantes cursem
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disciplinas ou realizem cursos online ao mesmo tempo em que seguem com Sseus
estudos na UFCSPA. Os programas de mobilidade virtual colocam os estudantes em
contato com outras culturas, idiomas e formas de pensar e aprender, sem alterar seu
vinculo com a UFCSPA.

No curso de Tecnologia em Alimentos, os estudantes sdo estimulados a
participar dos programas de mobilidade e ja houve estudantes em mobilidade
académica no exterior. O acolhimento destes discentes antes, durante e apos a
mobilidade, a fim de permitir que o estudante mantenha seu vinculo e identidade junto
ao curso e possa fazer o seu planejamento de estudos é considerado prioritario pela

coordenacao do curso e pelo corpo docente.
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5. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

5.1 Fundamentos e diretrizes do curso

O curso de Tecnologia em Alimentos possui duracédo de 3,5 anos, distribuidos
em 7 semestres. O regime de matricula é semestral por disciplina, com uma matriz
curricular a ser integralizada no prazo minimo de 7 semestres e maximo 14 semestres.

O curso concentra-se, prioritariamente, no turno noturno e para a integralizacao
do curriculo o discente devera cursar as disciplinas obrigatdrias e optativas, além do
estagio e defesa publica do TCC. Ressalta-se que disciplinas obrigatorias, as acdes
extensionistas, o0 estagio e demais atividades complementares sdo desenvolvidas no
turno diurno (manhad e/ou tarde), podendo incluir atividades aos sabados (n&o
excedendo 40% da carga horaria total do curso).

O curso superior de Tecnologia em Alimentos apresenta sua proposta didatico-
pedagdgica com conhecimentos necessarios para preparar o discente para a
aquisicdo de habilidades, atitudes e competéncias condizentes com o perfil
profissional de egresso desejado. A matriz esta organizada a partir de eixos que vao
ao encontro ao Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), da legislacéo vigente e
das demandas sociais, politicas e profissionais.

O curriculo proposto é desenvolvido por meio de atividades tedricas e praticas.
Essas ultimas compdem pelo menos 40% da carga horaria total do curso, de acordo
com as caracteristicas preconizadas para os cursos tecnolégicos. A distribuicdo da
carga horéria e dos componentes curriculares visam a proporcionalidade nas
atividades teoricas, tedrico-préticas e praticas.

Esse formato reflete 0 compromisso com a construcédo de um curso aplicado a
pratica profissional. A formacdo ocorre de forma interdisciplinar e com aumento
gradual de especificidade da préatica profissional, permitindo aos discentes um
desenvolvimento que garanta a complexidade da formacao profissional necessaria a
um Tecndlogo em Alimentos. Os conhecimentos e habilidades desenvolvidas ao longo
do curso permitem a formacgéo de profissionais capazes de atuar em todas as areas
do conhecimento, agindo na potencializacao e uso de tecnologias para a producédo de
alimentos seguros nas diversas etapas da cadeia produtiva, estimulando o
posicionamento critico frente ao avanco tecnoldgico, e contribuindo para o bem-estar
e a melhoria da qualidade de vida da populagéo. Entre as diretrizes orientadoras do

curso superior de Tecnologia em Alimentos destacam-se:
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e orientacao da formacéo profissional dentro de um perfil académico preocupado
com a compreensao, interpretacao, preservacao, refor¢co, fomento e difusdo da
cultura;

e criacAdo de mecanismos de flexibilidade individual através de préaticas de
estudos independentes, visando uma progressiva autonomia profissional e
intelectual do aluno;

e interacdo de conhecimentos tedricos e praticos em todas as atividades
propostas pelo curso;

e estimulacdo das dinamicas de trabalho em grupos favorecendo a discusséo

coletiva e as relacfes interpessoais.

5.2 Descricao da organizacao curricular

A matriz curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi organizada de
forma a permitir a aquisicdo de conhecimento gradativo, em termos de complexidade,
privilegiando uma formacdo com visao generalista do mundo e da profissédo, com
relativa flexibilizagdo no percurso formativo. A flexibilizacao visa propiciar ao discente
a participacdo ativa no seu processo de formacdo, o estimulo ao estudo e a
integralizacao gradativa do curso.

A matriz curricular do curso de Tecnologia em Alimentos esta estruturada em
quatro eixos que direcionam o desenvolvimento das disciplinas. Cabe destacar que
algumas disciplinas perpassam mais de um desses temas, como podera ser
observado no quadro 1 do item 5.4 deste PPC. S&o os eixos do curso de Tecnologia
em Alimentos:

- Eixo Fundamentos Tedricos e Saude: prevé a fundamentacao das ciéncias
exatas e da terra no ambito da saude aplicadas a industria de alimentos e servigcos de
alimentacéo. Fazem parte desse eixo disciplinas que abordam contetdos de quimica,
bioquimica, bioestatistica, calculo, metodologia cientifica, microbiologia, nutricéo,
fisico-quimica, conservagdo de alimentos, analises de alimentos, fendmenos de
transporte, higiene, seguranca dos alimentos, seguranca alimentar, legislacao,
toxicologia, enzimologia, bioprocessos, meio ambiente e sustentabilidade.

- Eixo de Processamento de Alimentos: por sua vez traz disciplinas que
envolvem conhecimentos especificos e tecnoldgicos relacionados ao processamento
de alimentos por meio do estudo de operacdes fisicas unitarias que visem o

desenvolvimento e/ou conservagdo de produto; o conhecimento dos diferentes
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materiais de embalagens, bem como suas propriedades e aplicacdes; compreensao
do desenvolvimento de planos de média complexidade, a elaboracdo de projetos
integrados e compreensao das interfaces: mercado, pesquisa, desenvolvimento e
langamento de produto.

- Eixo Gestdo e Empreendedorismo: aborda o papel e as atribuicbes do
Tecndlogo em Alimentos na gestao do negdcio, pessoas e ambiente.

- Eixo Educacéo, Linguas e Humanidades: esta dividido em trés linhas e a
um sO tempo, distintas e complementares. O eixo € desenvolvido de maneira
transversal e interdisciplinar, enfocando tematicas, competéncias, habilidades e
conhecimentos que possibilitem a formacao integral do tecndlogo e da tecnéloga em
alimentos visando a fomentar, de modo critico-reflexivo, do desenvolvimento dos
principios e dos valores institucionais da UFCSPA, tais como a defesa dos direitos
humanos, o respeito a diversidade étnico-racial e de género e a liberdade de
expressao, entre outros. A formacgéo no eixo de humanidades € complementada de
maneira indissociavel pelo eixo das linguas, que visa desenvolver no tecndélogo
competéncias relativas ao uso da linguagem em suas mais variadas modalidades
(linguagem falada, escrita e gestual), registros e géneros do discurso (sobretudo
académicos e técnicos), tanto em lingua portuguesa, como em linguas adicionais e
na Libras. As disciplinas deste eixo incluem conteudos sobre a compreensao dos
determinantes sociais, culturais, econdmicos, comportamentais, psicologicos,
ecolégicos, éticos e legais, a comunicacdo nos niveis individual e coletivo, do
processo saude-doenca e educacdo em saude.

A carga horaria total do curso superior de Tecnologia em Alimentos € de 3255
horas, subdivididas em: 2475 horas em disciplinas obrigatdrias; 600 horas em estagio
curricular obrigatério; 60 horas em disciplinas optativas; 60 horas dedicadas a
elaboracdo do TCC e 120 horas em atividades complementares. A organizacao
curricular esta de acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para Cursos
Superiores em Tecnologia (Ministério da Educacdo, 2021) e com as orientacdes
constantes no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (Ministério da
Educacéo, 2016) para o eixo tecnologico de producéo alimenticia.

Os discentes sdo motivados a buscar seus proprios objetivos, reconhecer seu
estilo de aprendizagem e estabelecer métodos de estudo, com o apoio e a mediagao

docente, para desenvolver a autonomia e alcancar o sucesso académico. Por isso,
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além das atividades obrigatérias, o curriculo do curso prevé formacdo complementar
a ser composta conforme o interesse e escolha do educando.

A formacdo complementar é dividida em atividades pré-estabelecidas que
constitui a possibilidade de realizac&o de disciplinas optativas e eletivas que permitam
ao aluno complementar suas aspira¢des intelectuais e a obtencao do perfil profissional
desejado e em formacao complementar livre, a partir da proposi¢cao construida pelo
aluno ou pela aluna.

Os estudantes poderdo complementar sua formacdo, além do processo
técnico-cientifico proposto, buscando disciplinas e atividades complementares de sua
formacdo, disponiveis no seu proprio curso ou em outro curso da UFCSPA que sejam
aproveitadas para fins de integralizacdo curricular. Com isto, permite-se que varias
atividades académicas ja desenvolvidas pelo aluno durante o curso sejam
contabilizadas no seu histérico escolar, quais sejam: iniciacao cientifica, iniciacdo a
docéncia, estagios ndo obrigatorios de vivéncia profissional, participacdo em eventos
cientificos, publicacdes, participacdo em atividades culturais, participagdo em cursos
e em atividades de extenséo, participacdo em comissdes e colegiados, entre outras.
Desse modo, os educandos terdo a oportunidade de cumprir o curriculo basico
essencial a sua formacado e, ainda, construir um percurso proprio conforme seus
interesses pessoais e profissionais, participando de maneira mais autbnoma do seu
processo de formagao.

O curso apresenta duas certificacdes intermediarias, previstas pelo Artigo 5° e
seus respectivos paragrafos da CNE/CP/2022, permitindo aos discentes uma insercéo
no mercado de trabalho mesmo antes de concluir o curso. Com a integralizacdo do 4°
semestre, € possivel solicitar a certificacdo de Analista de Alimentos. Além disso, o
educando que tiver integralizado todas as disciplinas obrigatérias, excetuando-se
projeto integrador, trabalho de conclusédo de curso e o estagio curricular obrigatério
poderd solicitar a certificacdo de Assistente de Processamento e Gestor da Qualidade.
Apos a integralizagéo de todas as disciplinas obrigatorias, atividades complementares,
estagio curricular obrigatorio e defesa publica do TCC, o aluno recebera o diploma de
conclusao do curso superior de Tecnologia em Alimentos, totalizando 3255 horas

obtendo o titulo de Tecnélogo em Alimentos.
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5.3 Insercédo da extensdo na matriz curricular

A insercdo das atividades de extensdo na matriz curricular do curso foi
realizada a partir de discussoes institucionais, atividades de formagéo docente em
extensdo, consulta aos docentes e discentes do curso e da construcdo coletiva de
propostas interdisciplinares em Foruns de NDE, nos quais participaram todos os NDE
dos cursos de graduacdo da UFCSPA.

Especificamente, 0s componentes curriculares de extensdo serao
desenvolvidos ao longo do curso, sendo que nos dois primeiros semestres as
disciplinas de Responsabilidade Social e Metodologia de Extenséo forneceréao a base
de conhecimento necessario para a compreensao e capacitacao presente nos demais
componentes curriculares extensionistas da formacéo do Tecnélogo em Alimentos.

Posteriormente, no terceiro semestre, a disciplina de Educagédo e Saude em
articulacdo com a disciplina de Higiene, Seguranca e Legislacéo de Alimentos e com
a disciplina de Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade tera papel fundamental para
0 entendimento da aplicabilidade dos conhecimentos relativos a tecnologia em
alimentos nas acdes extensionistas que sao tipicamente empregadas na UFCSPA.

Na sequéncia (quarto e quinto semestres), as disciplinas de Saude, Cidadania
e Comunicacéo | e Il, permitirdo um maior aprofundamento e insercdo dos alunos em
atividades de carater extensionista através da abordagem de assuntos atuais que
sejam de relevancia para a comunidade. O enfoque na saude e comunicacdo no
contexto social relacionados as éareas de atuacdo do tecndlogo, bem como a
discussdo a respeito dos desafios para o perfil profissional contemporaneo do
Tecndlogo em Alimentos como agente promotores da saude e cidadania serdo o fio
condutor das atividades de extenséo desenvolvidas nas disciplinas.

No sexto semestre, a disciplina de Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos
Alimenticios ir4 discutir os desafios da inovacdo e/ou desenvolvimento de novos
produtos, principalmente daqueles que sejam de maior relevancia para a comunidade
e para a area da saude.

As atividades curriculares de extensdao somam um total de 365 horas (11,2%
da carga horaria total do curso) nas quais 255 horas sédo exclusivas de novas
disciplinas de extensao para o curso de graduacéao de Tecnologia em Alimentos. As
atividades de extenséo incluidas neste PPC trazem um impacto positivo na formacao
do estudante, permitindo um enriqguecimento da experiéncia discente em termos

tedricos e metodologicos, através da ampliacdo do contato direto com as questdes
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socioeconémicas da comunidade com a qual estdo inseridos. Além disso, trabalho
permite oportunizar o fortalecimento do compromisso ético do egresso do curso em

relacdo ao seu papel na sociedade na defesa da satude e do meio ambiente.

5.4 Matriz curricular

O quadro 1 apresenta a matriz curricular do curso superior de Tecnologia em
Alimentos. As disciplinas foram distribuidas em sete semestres e classificadas de
acordo com os eixos tematicos. Contudo, cabe destacar, que algumas disciplinas
permeiam mais de um eixo como pode ser observado na primeira coluna a esquerda
do quadro 1, denominada eixos. A carga horaria individual de cada disciplina, bem
como o somatdério de carga horaria de cada semestre também estdo sinalizados no
quadro 1 e o quadro 2, por sua vez, traz o demonstrativo das disciplinas com insercao

da extensdo na matriz.

Quadro 1: Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Carga
Semestre(s) Eixo(s) Disciplinas horéaria
(horas)
Nutricdo e Saude 45
Quimica Geral 45
- , Introducgédo a Tecnologia de Alimentos 45
Fundamentos Tedricos e Saude [(— —
Bioestatistica 30
Célculo 60
10 Microbiologia de Alimentos 45
Responsabilidade Social 45
Educacdio, Linguas e :f;:; T Interpretagdo Textual em Lingua 30
Humanidades — —
Redac¢do Académica 30
Metodologia Cientifica 30
Tutoria | 15*
Total do semestre 405
Fenbmenos de Transporte 45
Quimica de Alimentos 60
Quimica Analitica 45
Fundamentos Tedricos e Saude |Analise Microbiolégica de Alimentos 60
Conservacao de Alimentos 45
20 Fisico-Quimica 45
Introducao ao Laborat6rio 30
Educacéio, Linguas e Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua 30
Humanidades Inglesa I - -~
Metodologia de Extenséo 45
Tutoria Il 8*




Total do semestre

30
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Total do semestre

40

Total do semestre
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405
Educag.ao, Linguas e Educacéo e Saude 30
Humanidades
Marketing para Tecnologia em Alimentos 30
Gestédo e Empreendedorismo Fundamentos da Administracéo Aplicados 45
a Industria de Alimentos e Servigcos
Fundamentos Teodricos e Saude Andlise Instrumental 60
Biogquimica de Alimentos 60
Processamento de Alimentos Operggées Unitarias no Processamento 60
de Alimentos |
Fundamentos Tedricos e
Saulde/Gestéo e Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade 60
Empreendedorismo
Fundamentos Teobricos e
Saude/Educacéo, Linguas e Higiene, Seguranca e Legislacdo de
Humanidades/Gestéo e Alimentos 60
Empreendedorismo
Tutoria lll 8*
405
Processos Fermentativos e Enzimaticos 60
Processamento de Alimentos Operacgdes Unitarias no Processamento 60
de Alimentos Il
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60
Analise Sensorial de Alimentos 45
Fundamentos Tedricos e Saude [Analises de Alimentos 60
Toxicologia de Alimentos 30
Educacéo, Linguas e
Humanidades/Fundamentos
Tedricos e Saude/Gestdo e Saulde, Cidadania e Comunicacgéo | 30
Empreendedorismo/Processam
ento de Alimentos
Fundamentos Teoricos e
Saude/Educacéo, Linguas e Controle de Qualidade na Indistria de
Humanidades/Gestéo e Alimentos 60
Empreendedorismo
Tutoria IV 8*
405
Tecnologia de Fabricacdo de Doces 60
Tecnologia de Cereais, Raizes,
) Tubérculos 60
Processamento de Alimentos Tecnologia de Oleos e Gorduras 45
Tecnologia de Leite e Derivados 75
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 60
Educacéo, Linguas e Saude, Cidadania e Comunicacéo I 45
Humanidades/Fundamentos
Teodricos e Saude/Gestdo e N
Empreendedorismo/Processam Trabalho de Concluséo de Curso | 30
ento de Alimentos
Educacdo, Linguas e Gestéo de Pessoas 30




Humanidades/Gestéo e
Empreendedorismo
Tutoria V 8*
Total do semestre 405
Educacéo, Linguas e
Humanidades/Processamento [Rotulagem de Alimentos e Bebidas 45
de Alimentos
Tecnologia de Carnes e Derivados 75
. Embalagens para Alimentos e Bebidas 45
Processamento de Alimentos - —
Tecnologia de Massas e Panificagao 60
6° Tecnologia de Bebidas N&o Alcodlicas 60
Educacdo, Linguas e Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos 60
Humanidades/Fundamentos Alimenticios
Tedricos e Saude/Gestao e
Empreendedorismo/Processam |Trabalho de Concluséo de Curso i 30
ento de Alimentos
Tutoria VI 8*
Total do semestre 375
Fundamentos Teobricos e
Saude/Gestao e .
Empreendedorismo/Processam Projeto Integrador &
20 ento de Alimentos
Fundamentos Teobricos e
Saude/Gestéo e -
Empreendedorismo/Processam Estagio™ 600
ento de Alimentos

Total do semestre
Obrigatdrias
Optativas

Atividades complementares
Estagio**
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

*As Tutorias ndo tém carga horaria contabilizada na matriz curricular, pois sdo contabilizadas em
atividades complementares.
**Estagio podera ser realizado a partir do 5° semestre, conforme regulamento de Estagio Obrigatorio.

Quadro 2: Demonstrativo da Insercdo da Extensdo na Matriz Curricular
Carga Horariadas Carga Horaria

SEINESIES) Disciplinas Disciplinas em Extenséo
(horas) (horas)
1° Responsabilidade Social 45 45
20 Metodologia de Extenséo 45 45
Educacdo e Saude 30 30
3° Higiene, Seguranga e Legislacdo de Alimentos 60 60
Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade 60 20
40 Saulde, Cidadania e Comunicagéo | 30 30
50 Saude, Cidadania e Comunicacéo |l 45 45
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Ingvagéo.e Desenvolvimento de Produtos 60 60
6° Alimenticios

Rotulagem de Alimentos e Bebidas 45 15

Embalagens para Alimentos e Bebidas 45 15

5.5 Ementério
Os ementérios de disciplinas obrigatdrias e optativas do curso superior de

Tecnologia em Alimentos constam nos Apéndices A e B.

5.6 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O NDE e a Coordenacao do curso de Tecnologia em Alimentos da UFCSPA
entendem que a elaboracdo do TCC permite aos discentes demonstrar suas
capacidades de integrar conhecimentos tedricos e praticos decorrentes de sua
formacéo académica. Em vista disso, optou-se pela obrigatoriedade do TCC na matriz
do curso de Tecnologia em Alimentos. Os estudantes devem elaborar um trabalho de
natureza académica, sob a supervisdo de um orientador ou orientadora.

O TCC visa avaliar, propor, discutir, revisar e/ou apresentar solucdes para um
problema de relevancia para as areas de atuacdo do Tecnologo em Alimentos. O TCC
consubstancia-se como importante espaco de integracao teorico-pratico do curriculo,
possibilitando a vivéncia da iniciacdo cientifica e ou extensionista, cunhada desde o
primeiro semestre do curso e decorrentes de experiéncias adquiridas no decorrer da
trajetéria académica do aluno. Visa aprimorar o processo de formacéo dos estudantes,
contribuindo para o desenvolvimento de competéncias pessoais e para a formacao
continuada na formacao de profissionais qualificados.

A organizacgédo das atividades de TCC é de responsabilidade da Comissao de
TCC. Os fluxos e critérios de defesa de TCC deverao seguir o disposto no regulamento

do TCC e a nota minima para aprovacao devera ser igual ou maior que sete (7,0).

5.7 Estagio curricular obrigatorio

O estagio curricular obrigatério do curso superior de Tecnologia em Alimentos
se caracteriza por uma atividade pratica do exercicio profissional, de carater
obrigatorio, realizada em areas de atuacdo compativeis com o perfil profissional do
curso. A organizacdo das atividades do estagio curricular obrigatorio € de

responsabilidade da Comissao de Estagio.
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O objetivo do estagio curricular é proporcionar aos alunos do curso superior de
Tecnologia em Alimentos a complementacdo da formacdo académica através de
vivéncias nos campos da pratica profissional, considerando os estagios como espagos
de aprendizagem social, profissional e cultural, viabilizando o contato com situacdes
reais de trabalho. Outro beneficio que normalmente é garantido pela realizacdo da
atividade de estagio supervisionado, sob a otica do educando, € o da identificacéao
mais clara de suas opc¢des para uma futura escolha profissional e para a organizacao
e identificagéo de seu perfil de profissional.

O estagio curricular obrigatorio esta previsto para o 7° e Ultimo semestre, no
entanto, o aluno que integralizar o 4° semestre e estiver regularmente matriculado no
5° semestre podera antecipar a realizacdo do estagio conforme o Regulamento de
Estagio Curricular Obrigatorio. Os académicos serdo avaliados durante todo o
processo de desenvolvimento do estagio e para integralizacdo deverdo cumprir uma
carga horaria total de 600h.

O estagio supervisionado é uma atividade formativa e intencionalmente
assumida pelo curso e pelas empresas e organizagdes parceiras como um ato
educativo e, portanto, devidamente supervisionado. O objetivo da supervisao
académica é de acompanhar e avaliar a evolucdo do aluno como um todo, num
processo dinamico e que abrange o campo teorico-pratico, do relacionamento
interpessoal e postura ético-profissional. O acompanhamento é realizado também a
fim de evitar que o estagio deixe de se constituir em importante elemento no processo
de qualificacdo profissional, integrando o itinerario formativo do educando, migrando
para se transformar em mera solucdo barata de rebaixamento dos custos das
empresas, num processo de substituicdo de seus trabalhadores permanentes por
estagiarios. As normas para a realizacdo, avaliacdo e integralizacdo seguirdo o

disposto no Regulamento de Estagio Curricular Obrigatorio.

5.8 Disciplinas optativas

As disciplinas optativas complementam a formagéo profissional do aluno em
uma determinada area ou subarea de conhecimento, integrando a formacgéo do aluno
do curso superior de Tecnologia em Alimentos. A matriz curricular do curso prevé a
realizacdo de no minimo 60h em disciplinas optativas as quais podem ser escolhidas

livremente dentre as opc¢oes listadas pelo curso, o que permite maior flexibilizacao
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curricular. A partir do segundo semestre os discentes ja podem se matricular em
disciplinas optativas que néo exijam pré-requisitos, se assim desejarem.

As disciplinas que podem ser ofertadas e integralizadas como optativas para o
curso de Tecnologia em Alimentos enquadradas no eixo de Educacéo, Linguas e
Humanidades do curso, sdo aquelas oferecidas a todos os cursos de graduacéo:
Libras, Sociologia e Antropologia da Salde, Relacdes Etnico-Raciais, Género e
Sexualidade, Direitos Humanos e Saude. Além disso, os discentes podem ainda
cursar como optativas as disciplinas de Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua
Espanhola | e Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Espanhola Il. As disciplinas
optativas referentes a area de Tecnologia em Alimentos (pertencentes a um ou mais
eixos do curso) sdo: Alimentos e Cultura Hispanoamericana: Topicos Especiais;
Aditivos Alimentares; Quimica da Cor e do Sabor; Introducdo a Saude e Seguranca
no Trabalho; Tecnologia de Ovos, Mel e Pescado; Gestao da Qualidade e Legislacdo
Ambiental e Qualidade e Processos de Tratamento de Aguas. Outras disciplinas, além
das ja listadas, poderao ser ofertadas ao curso e validadas como optativas conforme

demandas do curso e/ou institucionais.

5.9 Atividades complementares

As atividades complementares sdo regulamentadas pela norma de Atividades
Complementares dos Cursos de Graduacdo da UFCSPA. Serdo consideradas
atividades complementares somente aquelas que nao fazem parte das disciplinas
curriculares obrigatérias ou optativas e realizadas concomitantemente ao curso em
que o aluno estd matriculado, devendo estar relacionadas com a area de
conhecimento do curso.

A oferta de atividades complementares aos cursos de graduacdo da UFCSPA
envolve mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo aluno,
mediante estudos e praticas independentes, presenciais ou a distancia, por meio de:

I.  participagdo no Programa de Tutoria;
Il. aprovagéo em disciplinas eletivas, disciplinas de extensdo ou no Programa de

Desenvolvimento de Conhecimento Integrado (PDCI);

lll. participacdo em curso de extensdo universitaria, congresso, sSimposio,
seminario, saldo de iniciacéo cientifica, jornada académica, eventos esportivos
académicos, mostra de trabalho ou similar, em ambito regional, nacional ou

internacional;
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IV. participacdo em estagios nao obrigatorios;
V. participacdo em Programa de Monitoria Voluntaria;
VI.  participacdo em Programa de Iniciacdo a Docéncia (PID);
VIl.  participacdo em Programa de Iniciacdo a Pesquisa;
VIIl.  participacdo em Projeto/programa de Extensdo da UFCSPA;
IX. publicacdes;
X.  aprovacgdo em concursos externos a UFCSPA;
Xl.  participacdo em Colegiados;
XIl.  participacdo em atividades de extensdo/acfes comunitarias, promovidas por
orgaos externos e reconhecida pela UFCSPA;
XIll.  participagdo como bolsista em atividades do Programa de Educacgédo Tutorial
(PET) da UFCSPA;
XIV. participacdo nos programas de mobilidade académica da UFCSPA;
XV. participacdo em cursos de linguas adicionais;

XVI.  realizagédo de prova de proficiéncia internacional;

XVII.  participacdo em atividades culturais promovidas pela UFCSPA;
XVIII.  participacdo em empresa junior da UFCSPA ou Programa de Iniciacdo ao
Empreendedorismo;

XIX.  participacdo em programas de divulgacéo e apresentacdo da UFCSPA,
XX.  realizacdo de cursos na modalidade a distancia.

O discente deve integralizar 120 horas de atividades complementares. Como
atividades complementares, o curso também oferece atividades de Tutoria. O
Programa de Tutoria da UFCSPA é uma das atividades complementares que o
discente pode realizar. Trata-se de uma proposta institucional coordenada pelo Nucleo
de Apoio Psicopedagdgico (NAP) e que prevé orientacdo a grupos de alunos dos
cursos de graduacdo por professores-tutores. Os tutores, por sua vez, buscam
identificar dificuldades, necessidades, demandas entre outras questdes relacionadas
a formacéo académica e a perspectiva profissional.

A tutoria € um componente curricular das grades de todos os cursos, com o
intuito de promover um conjunto de acdes educativas para desenvolver e potencializar
as capacidades basicas dos alunos, orientando-os no desenvolvimento intelectual e
ético, de forma a promover a autonomia para o exercicio de uma cidadania critica.

Nesta perspectiva, a intencdo € oportunizar um processo de ensino-aprendizagem
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qgue inclua a dimensdo humana no percurso formativo, com apoio aos professores-
tutores para desenvolvimento de atividades junto as turmas.

O programa estad ancorado, principalmente, em duas vertentes de acado: a
prevencao e promogao da saude (Moreira; Silveira; Andreoli, 2006) e de competéncias
e estratégias de autorregulacéo da aprendizagem entre os discentes (Rosério; Nufez;
Pienda, 2006). As intervencdes na autorregulacdo da aprendizagem, promovem
competéncias e habilidades na resolucdo de conflitos, regulagdo emocional,
comunicacdo assertiva para um continuo planejamento de carreira, apoiando 0s
objetivos do programa estruturados em trés eixos: pessoal, académico e social.

Logo, é um espaco para relacdes humanizadas e acolhedoras, tornando-se
essencial para o processo de ensino-aprendizagem na universidade. Seus dominios
abrangem: apoio emocional e psicoldgico, auxilio para alcancar objetivos e escolhas
de carreira, suporte académico e provisdo de modelos e exemplos profissionais. Este
trabalho tem se tornado muito comum no campo das Ciéncias da Saude devido aos
desafios inerentes as suas praticas, sendo fator importante para a permanéncia dos
alunos e parte central no desenvolvimento pessoal e da carreira.

Além da Tutoria, o curso faz a divulgacéo dos editais de disciplinas eletivas e
de atividades como jornadas académicas, ciclos de palestras e oficinas ofertados pelo
curso e/ou pela UFCSPA e/ou instituicbes parceiras estimulando a participacdo dos

discentes.
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6. POLITICAS DE GESTAO DE ENSINO

6.1 Coordenacéo do Curso

O curso de Tecnologia em Alimentos possui um Coordenador e um Vice-

coordenador, ambos docentes da Instituicdo, vinculados a Pro-reitora de Graduacao

(PROGRAD), eleitos pelo corpo docente e discentes do curso e nomeados pela
Reitoria da UFCSPA.

O mandato tem um periodo de 2 anos, sendo permitida uma reeleicdo

consecutiva. A coordenacgdo é exercida pelo Coordenador e, nas suas auséncias e

impedimentos, pelo Vice-coordenador. As funcdes e atribuicbes sdo determinadas

pela PROGRAD. Compete ao Coordenador de Curso de graduacao:

integrar os Conselhos Superiores, na qualidade de membro nato;

executar as diretrizes emanadas dos Conselhos Superiores;

administrar e coordenar as atividades didatico-pedagdgicas do curso:
promover a adaptacédo curricular dos estudantes nos casos de transferéncia e
similares; e b) orientar os discentes nos aspectos académicos e pedagdgicos.
convocar e presidir as reunides da Comissao de Graduagdo (COMGRAD) e do
Nucleo Docente Estruturante (NDE);

solicitar a representatividade da COMGRAD de acordo com regulamentacao
prépria;

divulgar e acompanhar a execucéo das decisdes da COMGRAD e NDE;
articular as decisées da COMGRAD com os diversos 6rgaos de administracao
académica;

submeter a Pré-Reitoria de Graduacao os assuntos que requeiram acdo dos
Orgaos superiores;

zelar pela observancia dos programas e do regime didatico;

encaminhar ao Pro-Reitor de Graduacdo as propostas de alteracdes
curriculares aprovadas pela COMGRAD,;

zelar pela observancia dos programas e do regime didatico;

comunicar as Chefias de Departamento e a Pro-Reitoria de Graduacdo a
necessidade de admissao do pessoal docente indispensavel ao funcionamento
do curso;

zelar pela observancia das diretrizes fixadas no Projeto Pedagdgico do curso;
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e acompanhar o desempenho dos docentes do curso através de avaliagdes
institucionais;

e representar junto ao Pro-Reitor de Graduacdo nos casos de transgressao
disciplinar;

e participar e/ou presidir reunides de outras comissdes conforme regulamento de
cada curso;

e acompanhar o desempenho dos discentes e dar encaminhamento especifico
quando necessario;

e assinar o Termo de Compromisso e dar suporte a Comissédo de Estagios e
Praticas de acordo com as necessidades especificas de cada curso;

e revisar os Planos de Ensino;

e organizar a grade de horério do curso;

e averiguar, quando necessario, 0s registros realizados pelos professores nos
sistemas internos;

e despachar e/ou encaminhar processos com solicitacdes dos requerentes;

e cadastrar estudantes ingressantes e concluintes em plataformas
governamentais;

e acompanhar as reunifes do cerimonial de formatura e colher assinaturas no
dia da formatura;

e formar e/ou acompanhar as comissdes da Jornada Académica do Curso;

e conduzir com NDE e COMGRAD a mudanca curricular;

e solicitar e participar de reuniées com a PROGRAD,;

e exercer outras atribuicbes que lhe forem delegadas, dentro de sua area de

atuacao.

6.2 Comisséao de Graduacdo (COMGRAD)

A Comisséao de Graduacédo do Curso (COMGRAD) de Tecnologia em Alimentos
€ 0 0rgéao deliberativo do curso, vinculada a Prograd, articuladora das acdes referentes
a formulacéo, a execucéo e a avaliacdo do PPC de Tecnologia em Alimentos. Com
base nas competéncias, a COMGRAD do Curso destina-se a coordenar as atividades
curriculares e demais questdes correlatas ao curso.

O regulamento da COMGRAD do curso atende o disposto na Resolucao
Conjunta Consun-Consepe UFCSPA n° 4 (UFCSPA, 2022), que aprova a

consolidagdo normativa da area de graduacdo no ambito da UFCSPA.
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6.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante do curso superior de Tecnologia em Alimentos
€ 0 Orgdo da gestdo académica com atribuicdes consultivas, propositivas e de
assessoria em matéria académica, e corresponsavel pela elaboracdo, implantacéo e
consolidacéo do Projeto Pedagogico do Curso de Tecnologia em Alimentos.

A constituicdo, atribuicbes e funcionamento do NDE segue o disposto na
Resolucdo Conjunta Consun-Consepe UFCSPA n° 4 (UFCSPA, 2022) que aprova a
consolidagdo normativa da area de graduacao no ambito da Universidade.

6.4 Assessorias PROGRAD

No desenvolvimento de suas atribuicdes e competéncias, a PROGRAD conta
com coordenacdes e unidades de apoio académico e administrativo para
assessoramento dos cursos de graduacdo da UFCSPA. Séao elas:

6.4.1 Coordenacdo de Processos de Ensino (CPE)

Esta assessoria acompanha principalmente processos relacionados ao
desenvolvimento de praticas e estagios, além de normativas dos cursos de
graduacéo, visando contribuir para a melhoria da qualidade do ensino desenvolvido
na UFCSPA. E funcdo também apoiar as Coordenacdes de Cursos e Chefias de
Departamentos diretamente sobre os aspectos operacionais de promocéo do ensino
na graduacao e realizar articulacbes com as instituicbes parceiras e setores da
universidade para efetivar melhorias nos processos.

6.4.2 Coordenacdo de Assuntos Docentes (COAD)

Esta assessoria visa apoiar docentes no desenvolvimento de suas atividades,
apoiando a prevencao e solucdo de situacdes desafiadoras e de conflito que surgem
nas relacdes pedagogicas e institucionais. Além disso, a COAD estabelece acbes
visando o acolhimento dos docentes, promovendo uma reflexéo coletiva sobre temas
pertinentes para a criagcdo e oportunidades de aprimoramento de conhecimento
referentes a pratica, instrumentalizando-o para lidar com situacdes envolvendo
conflitos interpessoais.

6.4.3 Coordenacéo de Processos Avaliativos (CPROA)

Esta assessoria tem a atribuicdo de orientar e assessorar 0s docentes sobre os
processos envolvidos na avaliacdo da aprendizagem (avaliacdo do aproveitamento e
frequéncia) a luz do Projeto Pedagogico Institucional (PPI), dos Projetos Pedagogicos
de Cursos (PPCs), do Regimento Geral da UFCSPA e da legislacdo pertinente.
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Adicionalmente, a CPROA acompanha e auxilia na criacdo, reestruturacdo e
implementacéo dos Projetos Pedagogicos dos Cursos (PPCs), conforme a legislacéo
educacional vigente e as normas da instituicdo, especialmente no que tange aos
processos de avaliagao de aproveitamento e frequéncia.

6.4.4 Departamento de Registro e Controle Académico (DERCA)

Esta assessoria é responsavel pelo gerenciamento e registro dos dados
relativos a trajetoria académica de discentes da graduacgéo, desde sua admisséo até
a conclusédo do curso, com a expedicao e registro dos diplomas de graduacgéo e pés-
graduacéo da UFCSPA.

6.4.5 Nucleo de Inovacao e Tecnhologia Educacionais (NITED/NEAD)

Esta assessoria desenvolve acdes relacionadas a objetivos especificos
organizados em trés areas: 1) inovacdo em tecnologias educativas, incentivando a
inovacéao educativa com o fortalecimento do uso de metodologias ativas em diferentes
cursos e disciplinas; identificando praticas pedagdgicas desenvolvidas na instituicao
gue representem inovagao educacional; fomentando o desenvolvimento de produtos
inovadores na educacdo em saude; apoiando a criagdo, organiza¢do e manutencao
de repositorio institucional para a divulgacdo de diferentes produtos educacionais
produzidos na instituicdo (objetos de aprendizagem, midias digitais, jogos
pedagdgicos, dentre outros) que contribuam para a inovacao educacional e integrando
acOes de inovacao educacional no ambito do ensino, da pesquisa e da extenséao; 2)
educacédo a distancia (EaD), aprimorando as politicas institucionais voltadas para a
ampliacdo e consolidacdo da educacao a distancia e acompanhando e subsidiando
as acdes do Nucleo de Educacdo a Distancia (NEAD); 3) formacdo docente,
contribuindo para o processo de formacao continuada do corpo docente da instituicao
assessorar os docentes no desenvolvimento de recursos que apoiem 0 uso de
metodologias ativas e tecnologias digitais; integrando sua atuacdo ao Programa de
Iniciacdo a Docéncia (PID) e ao Programa de Monitoria Voluntéria; e contribuindo para
0 processo de formacao continuada do corpo docente da instituicéo.

6.4.6 Coordenacao de Aprendizagem e Desenvolvimento Docente (CADD)

Esta assessoria relne programas estratégicos para o desenvolvimento do
ensino na UFCSPA. Sua competéncia € promover, no ambito institucional, a formacgéo
para a aprendizagem e o desenvolvimento da docéncia, tendo como objetivo a
promocao de acdes para formacao e qualificacdo para o exercicio da docéncia, além

de desenvolver o Programa de Iniciagdo a Docéncia (PID), que visa contribuir para a
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melhoria do ensino de graduacéo, através da elaboracédo e execucdo de projetos de
ensino envolvendo estudantes de graduacdo na qualidade de bolsistas e tendo
também sob sua responsabilidade o Programa de Monitoria Voluntéria, oferecendo
auxilio ao professor e suporte aos académicos, estimulando o seu interesse pela
docéncia superior e aprimorando a qualidade do ensino.

6.4.7 Nucleo de Apoio Psicopedagdgico (NAP)

Esta assessoria € de natureza interdisciplinar, com objetivo de promover a
saude e bem-estar do corpo discente e docente por meio de ac¢des educativas no
contexto institucional. Além disso, visa contribuir para melhoria do processo ensino-
aprendizagem, integrando a formacdo académica com a realidade social e o mundo
do trabalho. Um dos seus objetivos é estimular e colaborar para o desenvolvimento
de projetos e agOes que contribuam para a convivéncia da comunidade académica
com a diversidade biopsicossocial e cultural. O NAP é responsavel pela organizacéo
e acompanhamento do Programa de Tutoria, junto a Coordenacéo do Curso.

6.4.8 Nucleo de Incluséo e Diversidade (NID)

Esta assessoria é uma estrutura de carater permanente, de natureza
interdisciplinar e institucional, ligada a PROGRAD. Sua finalidade é promover politicas
e acles que efetivem a inclusdo e a diversidade na comunidade da UFCSPA,
construindo diretrizes conceituais relativas aos processos de acesso, de permanéncia,
de participacdo e de aprendizagem em todos 0s niveis, ambientes, relacbes e
cotidianos da Universidade. As politicas e a¢bes do NID preveem a atuacdo em
guestdes de inclusdo relativas aos processos de socializacdo e de ensino-
aprendizagem que envolvam as pessoas com deficiéncia. Igualmente, esta prevista a
atuacdo do NID no contexto das diversidades de género, orientagcdo sexual,
raca/etnia, espiritualidade/religiosidade, entre outros marcadores sociais que geram
desigualdade.

6.4.9 Geréncia UFCSPA/Distrito Docente Assistencial (DDA)

Esta assessoria é responsavel pela articulacao de atividades dos eixos ensino
(apoio nas tratativas para a alocacdo de vagas de estagio curricular e praticas
comunitarias dos cursos de graduacdo) e extensdo na relacdo entre UFCSPA e
Secretaria Municipal de Saude de Porto Alegre (SMS). Sua atuacdo é de
acompanhamento das instancias do controle social e intervencdes/visitas em escolas
do DDA. Além disso, a assessoria do DDA propde e desenvolve eventos, em parceria

com a Coordenadoria Regional de Saude Norte (CRSN), que contemplam as
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necessidades dos docentes e discentes e profissionais de saude dos servicos de

saude.

6.5 Avaliagéo Institucional

A UFCSPA possui um sistema de avaliacao interno organizado pela Comisséo
Prépria de Avaliacdo (CPA), formada por servidores docentes e técnico-
administrativos, estudantes e membros da sociedade, junto aos dirigentes maximos
da Universidade, ou seja, Conselhos Superiores, Reitoria, Pré-reitorias, coordenacdes
de curso, chefias de departamentos académicos e administrativos.

As estratégias para autoavaliacdo na UFCSPA seguem 0s parametros
propostos pelo Sistema Nacional de Avaliagcdo da Educacéo Superior (SINAES) que
preza pela avaliacdo de todos os aspectos do ensino, da pesquisa, da extensao,
responsabilidade social, desempenho dos alunos, gestao da instituicdo, corpo docente
e instalacBes. Para além disso, séo utilizados para guiar a autoavaliacdo o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) e o Projeto Pedagdgico Institucional (PPI).

A autoavaliacdo das disciplinas do curso de Tecnologia em Alimentos ocorre
semestralmente, com a participacéo de docentes e discentes. Estas avaliacbes geram
relatorios de informacBes sobre o funcionamento das disciplinas e processos
pedagogicos envolvidos. Desse processo devem se desdobrar parametros
orientadores, em retroalimentacéo, das correcdes e reconducdes necessarias para a
aprendizagem significativa dos alunos e a constru¢cdo do conhecimento. Desta forma,
um diagnostico sera realizado quanto a efetividade de algumas metodologias de
ensino para que, se necessario, haja uma revisdo para um melhor aproveitamento no

ensino aprendizagem.
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APENDICE A - EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

A seguir, estdo descritas as ementas das disciplinas do Curso de Tecnologia
em Alimentos por ordem alfabética:
Andlise Instrumental (60h) - Aborda fundamentos tedricos e praticos referentes aos
métodos cromatograficos, espectrométricos e térmicos, bem como as aplicacdes
destas técnicas na area de alimentos.
Andlise Microbiolégica de Alimentos (60h) - Aborda os principais métodos de
andlise microbiologica de alimentos e agua, bem como os critérios microbioldgicos
para avaliacdo da qualidade e seguranca de alimentos, conforme legislacéo vigente.
Analise Sensorial de Alimentos (45h) - Caracteriza os atributos sensoriais dos
alimentos e como estes sdo percebidos pelos 6rgdos do sentido, bem como os
requisitos para desenvolvimento de andlises, visando o desenvolvimento de um painel
sensorial, a selecdo e monitoramento dos avaliadores, para aplicacdo de métodos
discriminativos, afetivos e descritivos e seus usos na industria de alimentos.
Andlises de Alimentos (60h) - Estuda as principais metodologias de analise de
componentes alimentares, incluindo a composicdo centesimal, andlise de vitaminas,
minerais e de contaminantes em alimentos.
Bioestatistica (30h) - Aborda conceitos basicos de estatistica, organizacdo e
apresentacao de dados, medidas de posicao e de dispersao, além de introducédo a
métodos inferenciais.
Bioquimica de Alimentos (60h) - Estuda as bases bioquimicas necessarias para o
entendimento das alterac6es que ocorrem nas matérias primas e no processamento
de alimentos. Aborda as principais classes de compostos bioativos e alimentos
funcionais.
Célculo (60h) - Estudo de funcdes e limites de uma funcgéo. Derivadas e aplicacbes
de Derivadas. Integral e aplicacGes de Integral.
Conservacao de Alimentos (45h) - Estuda os principais processos tecnolégicos
empregados na conservacao de mateérias-primas, insumos e produtos alimenticios.
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos (60h) - Estuda as principais
ferramentas para implantacdo de sistemas de controle de qualidade utilizados para
obter e manter os produtos com padrdes de qualidade e seguranca em consonancia
com a legislacao vigente em todas as etapas da industrializacdo de alimentos.
Educacédo e Saude (30h) - Discute a articulagdo entre saude e educacdo em uma

perspectiva orientada pelos principios do SUS, em que o profissional da saude é
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responsavel por acées que envolvam a educacdo nos processos de promocao, de
prevencao e de recuperacao da saude dos usuarios. Aborda o planejamento de acdes
educativas em saude a partir de suas dimensdes e niveis e sua insergdo em processos
extensionistas em articulacdo com a disciplina Higiene, Seguranca e Legislagcéo de
Alimentos, do curso de Tecnologia em Alimentos.

Embalagens para Alimentos e Bebidas (45h) - Apresenta os principais materiais
utilizados no fabrico de embalagens para alimentos. Estuda os diferentes tipos de
embalagens, suas fungdes de barreira, parametros de qualidade e as aplicacdes para
o envase de alimentos. A disciplina ocorre em articulacdo com a disciplina de extensao
Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios, abordando assuntos e
aplicacOes da area de embalagens para alimentos e bebidas.

Estagio Curricular Obrigatorio (600h) - Atividade de caréater pratico, caracterizada
por iniciar os académicos na pratica profissional nas mais diversas areas da producao
de alimentos e bebidas, visando a complementacao da formacéao académica.
Fendbmenos de Transporte (45h) - Introducdo aos fendmenos de transporte
envolvendo a transferéncia de movimento, calor e massa aplicados a industria de
alimentos.

Fisico-quimica (45h) - Estudo dos conceitos que fundamentam a area da Fisico-
Quimica aplicados a Tecnologia em Alimentos.

Fundamentos da Administracao Aplicados a Indastria de Alimentos e Servicos
(45h) - Compreender a importancia dos conceitos da administracdo em busca de
capacitar para uma postura gerencial adequada ao mercado de trabalho do tecndélogo
de alimentos.

Gestdo de Pessoas (30h) - Visa proporcionar ao aluno conhecimento tedrico-pratico
que lhe permita compreender e refletir o processo de gestédo estratégica de pessoas
e da estruturacao das praticas profissionais no contexto das organizacdes de trabalho.
Higiene, Seguranca e Legislacdo de Alimentos (60h) - Estuda a higiene, seguranca
e legislacdo na producdo de alimentos. Aborda ainda o planejamento de agbes
educativas em saude a partir de suas dimensdes e niveis e sua insercado em processos
extensionistas em articulagdo com a disciplina Educacdo e Saude, do curso de
Tecnologia em Alimentos.

Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios (60h) - Disciplina de
carater extensionista que discute os desafios da inovacdo e/ou desenvolvimento de

novos produtos que sejam de relevancia para a comunidade. Elaboracdo e execucao
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de atividades de extenséo ligadas ao tema da disciplina. Pode ocorrer em articulagéao
com as disciplinas de Embalagens para Alimentos e de Rotulagem de Alimentos e
Bebidas.

Introducédo a Tecnologia de Alimentos (45h) - Estuda as principais areas da ciéncia
e tecnologia de alimentos com énfase nas areas de atuacdo do tecnologo em
alimentos. Aborda o projeto pedagogico do curso.

Introducdo ao Laboratorio (30h) - Estuda as boas praticas de laboratério,
conhecimento dos reagentes quimicos, equipamentos, vidrarias e sua utilizacao,
técnicas basicas de laboratorio.

Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Inglesa | (30h) - Foca na leitura e
interpretacdo de textos académico-cientificos essencialmente da area da saude,
buscando a identificacdo da ideia geral do topico frasal, das ideias centrais, das
funcdes comunicativas e transferéncia de informacdées. Oportuniza o desenvolvimento
de autonomia para identificacdo de diferentes registros, discursos e géneros textuais,
estimulando a utilizacdo de conhecimentos prévios do aluno para a decodificacdo da
lingua em uso em contextos auténticos. Apresenta estruturas basilares de natureza
gramatical e lexical (morfossintaxe) da lingua-alvo.

Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Inglesa Il (30h) - A disciplina tem foco
na leitura e interpretacéo de textos académico-cientificos principalmente da area da
saude e oportuniza o desenvolvimento de autonomia para identificacdo de diferentes
registros, discursos e géneros textuais. Objetiva, também, estimular a utilizacdo de
conhecimentos prévios dos discentes para a decodificacdo da lingua em uso em
contextos auténticos. Usa material de referéncia em lingua inglesa.

Marketing para Tecnologia em Alimentos (30h) - Aborda o processo de
planejamento de marketing no contexto da tecnologia em alimentos, incluindo a
estratégia de marketing, o composto de marketing e Plano de Marketing para a area
de Tecnologia em Alimentos.

Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade (60h) - Promover o estudo dos principais
aspectos da gestdo sustentavel de residuos da industrializacdo de alimentos, com
enfoque nas questdes de geracdo, fluxos e valorizagdo, visando a maxima
recuperacdo e minimizagdo de impactos ambientais e efeitos a satde. Aborda ainda
o planejamento de a¢des educativas em saude a partir de suas dimensdes e niveis e
sua inser¢cao em processos extensionistas em articulagédo com a disciplina Educacéao

e Saude do curso de Tecnologia em Alimentos.
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Metodologia Cientifica (30h) - Desenvolve uma atitude critica nos alunos em relagéo
as diversas formas de evidéncias cientificas na Tecnologia de Alimentos e discute
cada etapa da elaboracéo de um trabalho cientifico.

Metodologia de Extensao (45h) - Proporciona uma introducdo ao tema da
metodologia de extensdo, abarcando discussfes a respeito das metodologias
especificas de extensao, tipos de propostas de extensdo, diagnostico e planejamento
em extenséo, bem como avaliagcéo dos resultados.

Microbiologia de Alimentos (45h) - Estudo dos microrganismos de interesse na
producao de alimentos e para saude publica.

Nutricdo e Saude (45h) - Estuda os alimentos, seus nutrientes e a sua relagdo com
a saude humana, utilizando conceitos e principios da ciéncia da nutricdo basica e
aplicada. Aborda informacéo e conhecimentos fundamentais as acdes de prevencao,
recuperacao e promocao da saude individual e coletiva.

Operacdes Unitarias no Processamento de Alimentos | (60h) - Estuda as
operacdes unitarias que envolvem o transporte e separacdo de fluidos, sendo
fundamentada nos principios de fendmenos de transporte.

Operacdes Unitarias no Processamento de Alimentos Il (60h) - Estuda as
operacdes unitarias com transferéncia de calor (aquecimento e resfriamento de
fluidos) ou com troca térmica e de massa simultaneamente (evaporacdo e
condensacdao), sendo fundamentada nos principios de fenémenos de transporte.
Processos Fermentativos e Enziméticos (60h) - Estudo dos principais
microrganismos, meios de cultivo e biorreatores utilizados em processos
fermentativos para obtencédo de alimentos e insumos alimenticios. Aborda a producéo,
purificacdo, caracterizacdo e aplicacdo de enzimas na industria de alimentos.
Projeto Integrador (75h) - Aborda a integragcdo dos conhecimentos adquiridos nas
diferentes disciplinas cursadas para apropriacéo e reelaboracdo dos conhecimentos
tedricos por meio do desenvolvimento de um projeto de implantacdo de uma industria
de alimentos e/ou servigo de alimentacao.

Quimica Analitica (45h) - Aborda os principios fundamentais da Quimica Analitica
classica, incluindo tratamento estatistico em analises quimicas, equilibrios quimicos e
técnicas qualitativas e quantitativas de analise, bem como experimentos de
laboratdrio.

Quimica de Alimentos (60h) - Estuda a estrutura quimica, classificacdo e

propriedades dos principais componentes dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios,
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proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos. Aborda as principais rea¢cdes quimicas e
fisicas que envolvem esses compostos.

Quimica Geral (45h) - Estuda os conceitos que fundamentam a quimica moderna:
teoria atbmica, estequiometria das reacoes e relagbes de proporcédo, propriedades
periodicas, ligacbes quimicas, misturas e solucbes, funcdes inorganicas, estados
fisicos da matéria, lei dos gases ideias e equilibrio quimico.

Redacdo Académica (30h) - Visa a desenvolver as préticas de leitura e de escrita de
textos de género académico e cientifico, promovendo a andlise de niveis de linguagem
e seus aspectos discursivos a partir de um enfoque interdisciplinar.
Responsabilidade Social (45h) - Reflexdo a respeito do papel social da universidade
e da extensdo como forma de relacdo entre os interesses da comunidade e 0s
académicos, por meio da indissociabilidade ensino-pesquisa-extensao.

Rotulagem de Alimentos e Bebidas (45h) - Desenvolvimento de competéncias
relativas a interpretacdo das legislacbes de rotulagem de alimentos embalados,
calculos das informacdes nutricionais e elaboracdo de rétulos contemplando as
informacgdes exigidas pelas legisla¢des vigentes. A disciplina ocorre em articulagéo
com a disciplina de extenséo Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios,
em assuntos e aplicacdes relativas a area de rotulagem de alimentos e bebidas.
Saude, Cidadania e Comunicacéo | (30h) - Disciplina de carater extensionista que
discute os desafios para o perfil profissional contempordneo do tecndélogo em
alimentos como agente promotor da saude e cidadania. Trabalha a abordagem critica
das praticas de comunicacdo em saude com énfase nas interfaces comunicacéao-
educacao, informacdo-comunicacdo e saude. Aborda assuntos atuais e estuda e
orienta para o planejamento de acdes que sejam de relevancia para a comunidade,
com enfoque na salde e comunicacao no contexto social relacionados as areas de
atuacao do Tecndlogo em Alimentos.

Saude, Cidadania e Comunicacao Il (45h) - Disciplina de carater extensionista que
discute os desafios para o perfil profissional contemporaneo do tecnélogo em
alimentos como agente promotor da saude e cidadania. Trabalha a abordagem critica
das préaticas de comunicacdo em saude com énfase nas interfaces comunicacéo-
educacéo, informacao-comunicacao e saude. Aborda o desenvolvimento e execucao
de acbes que sejam de relevancia para a comunidade, com enfoque na saude e
comunicacao no contexto social relacionados as areas de atuacdo do Tecnologo em

Alimentos.
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Tecnologia de Bebidas Alcodlicas (60h) - Aborda todo o processo e a tecnologia
envolvidos na elaboracédo de bebidas alcodlicas fermentadas, obtidas por infusdo e
destiladas, incluindo a legislagcédo, o mercado, os principais equipamentos, insumos,
aditivos, coadjuvantes de tecnologia e o controle da qualidade.

Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas (60h) - Aborda todo o processo e a
tecnologia envolvidos na elaboracao de bebidas nédo alcodlicas, incluindo os sucos de
frutas, &gua mineral e agua de coco, refrigerantes, isotbnicos e outras bebidas mistas.
Estuda a legislacdo, o mercado, os principais equipamentos, insumos, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia e o controle da qualidade.

Tecnologia de Carnes e Derivados (75h) - Aborda a ciéncia e a tecnologia
envolvidas no abate e industrializacdo das carnes bovina, suina, de aves e de
pescado, assim como dos seus derivados e subprodutos.

Tecnologiade Cereais, Raizes, Tubérculos (60h) - Estuda o processo e atecnologia
envolvida para a elaboracdo de alimentos industrializados a base de cereais, raizes,
tubérculos e seus derivados, incluindo a legislagdo, o mercado, o0s principais
equipamentos, insumos, aditivos, coadjuvantes de tecnologia e o controle da
qualidade.

Tecnologia de Fabricacédo de Doces (60h) - Estuda as principais matérias-primas e
aditivos utilizados pela indUstria de doces e o conhecimento das principais tecnologias
envolvidas na fabricacdo de doces industrializados.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas (60h) - Aborda a importancia das frutas e
hortalicas, bem como a caracterizacdo destas. Estuda o processo e a tecnologia
envolvidos na elaboracdo de alimentos industrializados a base frutas, hortalicas e
seus derivados, incluindo a legislacdo, mercado, 0s principais equipamentos,
insumos, aditivos, coadjuvantes de tecnologia e o controle da qualidade.

Tecnologia de Leite e Derivados (75h) - Abordagem sobre a ciéncia e a tecnologia
envolvidas na obtencéo e industrializacdo do leite, dos derivados lacteos e dos seus
subprodutos.

Tecnologia de Massas e Panificacdo (60h) - Estudo dos principais processos de
panificacdo, das caracteristicas das matérias-primas e aditivos, bem como dos
equipamentos utilizados. Aborda a industrializacdo de massas alimenticias, bolos e
biscoitos, conforme legislagéo vigente.

Tecnologia de Oleos e Gorduras (45h) - Aborda a importancia econdmica, as

propriedades nutricionais e fisico-quimicas, bem como as tecnologias envolvidas na
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obtencéo e beneficiamento de 6leos e gorduras.

Toxicologia de Alimentos (30h) - Aborda o estudo de substancias presentes
naturalmente nos alimentos com potencial téxico, daquelas introduzidas direta ou
indiretamente em qualquer fase da producéo e/ou processamento. Apresenta e
discute os principais métodos analiticos utilizados para avaliar a composi¢cdo dos
alimentos visando a saude humana.

Trabalho de Conclusdo de Curso | (30h) - Apresenta as normas para o
desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de Curso e orienta para elaboragao do
projeto a ser desenvolvido pelo discente no ambito da atuacdo do tecndélogo em
alimentos.

Trabalho de Concluséo de Curso Il (30h) - Aborda o desenvolvimento, a redacéo e
apresentacao dos resultados do Trabalho de Conclusdo de Curso no ambito da

atuacao do tecnélogo em alimentos.
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APENDICE B - EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

A seguir, estdo descritas as ementas das disciplinas optativas do Curso de
Tecnologia em Alimentos por ordem alfabética:
Aditivos Alimentares (30h) - Estuda as -caracteristicas quimicas, fisicas e
toxicoldgicas, bem como os mecanismos de acao e aspectos da aplicacdo de aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia na producdo de alimentos. Analisa a
legislacdo pertinente e as normas para aprovacgao de aditivos alimentares.
Alimentos e Cultura Hispanoamericana: Tépicos Especiais (30h) - Oportuniza o
estudo de conteudos relacionados a ciéncia, privilegiando a dimensédo semantica,
discursiva e intercultural da lingua espanhola no contexto da alimentacéao.
Direitos Humanos e Saude (30h) - Visa a compreensao dos fundamentos e dos
instrumentos normativos de direitos humanos, especialmente os direitos humanos
relacionados ou aplicados a questdes de saude.
Género e Sexualidade (30h) - Introduz os conceitos de género e sexualidade,
discutindo a abordagem do tema na concepcdo e no gerenciamento das politicas
publicas de saude, com o intuito de promover a formacdo de um profissional
comprometido com o respeito a diversidade.
Gestdo da Qualidade e Legislacdo Ambiental (30h) - Introduz de forma integrada,
globalizada e local, os conceitos sobre a gestao da qualidade, a gestdo ambiental, os
problemas ambientais e o desenvolvimento sustentavel, assim como a regulacéo
ambiental; com estudos sobre 0s recursos naturais, 0s negdcios alimentares e as
formas de producéo, a distribuicdo e o consumo de alimentos.
Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Espanholal (30h) - A disciplina tem foco
na leitura e interpretacdo de textos de divulgacdo cientifica da area da saude,
buscando a identificacdo da ideia geral do topico frasal, das ideias centrais, das
fungbes comunicativas; transferéncia de informacgdes; identificacdo de terminologias.
Oportuniza o desenvolvimento de autonomia para identificacdo de diferentes registros,
discursos e géneros textuais, estimulando ao uso de conhecimentos prévios para
decodificacdo da lingua em uso em contextos auténticos. Apresenta estruturas
basilares da lingua-alvo de natureza gramatical e lexical (morfossintaxe). Usa material
de referéncia em lingua espanhola.
Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Espanhola Il (30h) - Aprofundamento

do desenvolvimento da leitura, da interpretacdo da analise de textos auténticos



78

relacionados, principalmente ensaios e artigos cientificos, a area da saude em lingua
espanhola, privilegiando as dimensdes semantica, pragmatica e intercultural.

Libras (30h) - Estudo teorico e pratico dos aspectos de aquisicdo e desenvolvimento
da Libras e andlise dos fatores socioculturais da comunidade surda.

Qualidade e Processos de Tratamento de Aguas (30h) - Aborda a importancia,
tipos e usos das aguas e efluentes liquidos, bem como os parametros de qualidade,
legislagBes, processos de tratamento e técnicas de reuso associados a estes. Trata,
também, dos principais contaminantes e poluentes das &guas superficiais e
subterraneas. Parametros de qualidade e legislacbes associadas as aguas e
efluentes liquidos. Principais contaminantes e poluentes das aguas superficiais e
subterr@neas. Principais processos de tratamento de aguas e efluentes liquidos e
técnicas de reuso.

Quimica da Cor e do Sabor (30h) - Enfatiza 0 conhecimento sobre a quimica da cor
e do sabor dos alimentos. Na disciplina também séo estudadas substancias bioativas
presentes nos alimentos, com énfase no aspecto quimico, tecnoldgico e suas
implicagdes na saude humana.

Rela¢bes Etnico-Raciais (30h) - Discute a inter-relacdo entre classe social, raca e
etnia nas acdes de promocéo, prevencao e atencao a saude, através de um enfoque
interdisciplinar. Discutem- se, ainda, tépicos associados a histéria e a cultura afro-
brasileira e indigena, analisando-se os avancos e os desafios na implementacdo de
politicas publicas na area da saude.

Introducdo a Saude e Seguranca no Trabalho (30h) - Aborda defini¢cdes e conceitos
relacionados a Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho, que possibilitem identificar
e avaliar os principais riscos e perigos no ambiente de trabalho, buscando promover
a consciéncia e o desenvolvimento de uma postura preventiva e critica em relagéo a
protecdo da saude e seguranca dos trabalhadores que atuam em industrias de
alimentos e servicos de alimentacéo.

Sociologia e Antropologia da Saude (30h) - Propde-se a introduzir os alunos aos
conhecimentos basicos das Ciéncias Sociais (Sociologia e Antropologia), aplicadas a
area da saude, bem como suas contribuicbes na andlise das estruturas sociais,
representacdes sociais, o estruturalismo, o trabalho e o poder nas organizacdes de
saude, o conceito sociologico de habitus, bem como as normas coletivas e individuais.

Tal abordagem se justifica na medida em que esses conceitos permitem que o0
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profissional de saude compreenda o processo saude-doenca em sua historicidade e
contextualizacao.

Tecnologia de Ovos, Mel e Pescado (30h) - Aborda a importancia econdémica, as
propriedades nutricionais e fisico-quimicas, bem como as tecnologias envolvidas na

obtencéo e beneficiamento de ovos, mel e pescado.



