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RESUMO: Este trabalho tem como objetivo apresentar umaaogtapde disciplina
eletiva denominada “Tecnologia de Produtos Carree@sodutos derivados” para o curso de
Engenharia de Alimentos voltada aos aspectos m@icgs da atividade profissional do
ingressante no mercado de trabalho da industri@eaticia, atendendo um apelo dos alunos e
necessidade de mercado.



ABSTRACT: This paper proposes an elective course called t'Meaducts tecnology"
for the food engineering graduation programme fedu®n more practical issues of the
professional activity on the food industry markets an answer of the student’s request and a

market need.
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1 INTRODUCAO

A universidade atual conserva suas caracterigtigdiionais, mas induz o debate sobre a
educacao superior num mundo globalizado em um ambiernacional. As ciéncias, as
tecnologias e a formacao de recursos humanos tagasipara criar essa educacao superior e
operé-la sdo estratégicas. Sob esses aspectoveasidade atualmente é debatida ndo sé no
Brasil como em todo mundo, pois seu papel é decigara 0 desenvolvimento econdmico e
social do pais (Panizzi,2004).

A missao da universidade é mais abrangente quenado profissional, engloba ainda
investimentos em pesquisa, extensdo e formacaeadesos humanos que beneficiam tanto os
formandos quanto o desenvolvimento econdmico ekdaipais.

A Universidade renova-se e esta frequentementeiengr@ando e promovendo encontros
multidisciplinares, polemizando e estimulando aticaj e trazendo para seus bancos as
necessidades e 0s anseios da sociedade ondesestdan

Neste intuito de aproximar os bancos académicosndiodo tecnoldgico que surge a
necessidade de criar disciplinas contextualizadapratica profissional com ambos elementos:
pratica e teoria. A pratica sem teoria € 0 empuise teoria € necessaria e imprescindivel a
pratica (Moreira, 2011).

A educacdo € essencialmente um processo socialtivabgo a producdo de
conhecimento de forma coletiva com a constante aigiw e aperfeicoamento pedagodgico,
incorporando novas tecnologias e métodos de ergino constante revisdo e atualizacdo dos
programas curriculares.

Nesta perspectiva de atualizacdo e na ansiedadend#ada por nossos alunos em
encontros de integracdo de académicos e engenkei@gmentos promovidos pela UFRGS, de
buscar uma maior aproximacdo de alguns conteldositeca profissional surgiu a ideia de
complementar a oferta académica através de umipldiaceletiva com contetdo mais voltado
para a pratica na industria de produtos carneaspeddes de outras ja existentes em diferentes
cursos, pois o recém saido dos bancos académempgefitemente se considera despreparado ao
ser introduzido neste mercado.

A disciplina proposta: Tecnologia de Produtos casne Produtos derivados objetiva

tratar das técnicas de processamento, transformagi@mservacado de alimentos carneos sua
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estrutura e métodos de conservacdo, sem esquet@bdthar os efeitos e tratamentos que sua
producédo causa ao homem e ao meio que se insere.

Trata-se de uma disciplina que engloba elementosec®logia e contempla alguns
aspectos gerais de microbiologia, quimica, biogeamiisico quimica, além de abordar aspectos
de legislacéo.

Por se tratar de um trabalho que envolve aspeedagdgicos o tema sera apresentado
através dos instrumentos pertinentes a area: @ Bkknsino e Planos de Aula contextualizados

no Projeto Institucional e Projeto Pedagdgico dosGuadla Engenharia de Alimentos da UFRGS.
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2 A ENGENHARIA DE ALIMENTOS NA UFRGS

A criacéo do Curso de Engenharia de Alimentos naddsidade Federal do Rio Grande
do Sul (UFRGS), se deu pela Resolucdo 07/93 do éllamsle Coordenacdo do Ensino e da
Pesquisa (CONCEP/CCET) em 28 de junho de 1993 (ERIMMDADE FEDERAL DO RIO
GRANDE DO SUL, 1993). Em 13 de julho de 1994, o €&ho de Coordenacéo do Ensino e da
Pesquisa, (COCEP-UFRGS) enquadrou o curso na énearhental abrangida pela Camara de
Ciéncias Exatas e Tecnologia — Area | do COCEP. BscC de Engenharia de Alimentos
funciona desde 1995 como curso regular do InstitlgoCiéncia e Tecnologia de Alimentos
(ICTA) e tem como finalidade preencher as necedsslaegionais na formagcdo de recursos
humanos para a industria de alimentos, bebidagms. & curso teve seu reconhecimento pelo
Ministério da Educacdo- MEC em fevereiro de 2000emy marco de 2007, renovou O

reconhecimento do curso.

Como descreve o Projeto Pedagogico do Curso denBEaga de Alimentos da UFRGS
este tem uma funcado estratégica relevante no delsénento da regido sul e do pais como um
todo. A industria de alimentos € um ramo importgrdea 0 crescimento econémico de uma
regido, que possui uma demanda por profissionatifigados que possam atuar em todos 0s
setores da profissdo. Nesse contexto, esta inseridarso de Engenharia de Alimentos da
UFRGS, colocando no mercado um profissional dec@émecnologia e engenharia de formagao
ampla e qualificada, atendendo as exigéncias irmpogelos rumos politicos, sociais e
econdmicos atuais da sociedade.

A Engenharia de Alimentos é uma area de conhecomesgppbaz de englobar todos os
elementos relacionados com a producédo e induga@o de alimentos e que pode através do
profissional com esta formacao potencializar o nesl@imento deste ramo em todos os niveis:
seja na formacdo de profissionais e mao de obraubeidio a elaboracdo de politicas, nos
projetos de pesquisa, na atuacdo dentro das ersptesasetor, como na colaboracdo a

preservacao da saude publica (normatizacéo téarieatacao e fiscalizacdo).

Conforme o Projeto Pedagdgico do Curso de Engemtdwi Alimentos, o curso de

Engenharia de Alimentos da UFRGS deve atribuir eafigsional habilitacdo para exercer
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atividades técnicas, cientificas e administratidasde a caracterizacdo e controle de matérias-
primas até a comercializacdo do produto final, grads pelo controle, planejamento, projeto e
desenvolvimento de produtos e processos, para lquentos de qualidade e indcuos sejam
produzidos ou conservados com o0 objetivo de dimipardas, minimizar custos e suprir
demandas em situacdes diversas. Dentre as areagadntps na cadeia de producdo encontram-
se: armazenamento, desenvolvimento de produtosegsos e equipamentos, estabelecimento de
custos, administragdo industrial e garantia deidmdé¢. Outros pélos de atuacdo abrangem
planejamento, projeto e implantacdo de instalag@dgstriais. Tal carater multidisciplinar da
profissdo € consequéncia do tipo de informacdesssécias para o dominio da tecnologia de

processamento dos alimentos.

Neste contexto os conteudos curriculares estdo @morenidade com as Diretrizes
Nacionais (Brasil/96), que estabelecem que todasumos de Engenharia, independente de sua
modalidade, devem possuir em seu curriculo um olgdée conteddos basicos, um nucleo de
conteudos profissionalizantes e um nucleo de cdoglespecificos que caracterizem a
modalidade. Do nucleo de contetdos basicos do coesca de 30% da carga horaria minima,
versa sobre os tépicos estabelecidos nas Diretidasionais (Metodologia Cientifica e
Tecnoldgica; Comunicacdo e Expressao; Informatiogressao Grafica; Matematica; Fisica,;
Fenbmenos de Transporte; Mecanica dos Soélidosrididietde Aplicada; Quimica; Ciéncia e
Tecnologia dos Materiais; Administracdo; Econonfaéncias do Ambiente; Humanidades,
Ciéncias Sociais e Cidadapi@onforme conta no Projeto Pedagogico do Curso ddispl em
<UFRGS ufrgs.br/icta/arquivos/ProjetoPedagogicepdf

O nucleo de conteudos profissionalizantes, (15%atga horaria minima), versa sobre
Bioquimica; Ciéncia dos Materiais; Fisico-quimicagstdo Ambiental; Gestdo Econdmica;
Instrumentacdo; Métodos Numéricos; Microbiologiape@acdes Unitarias; Processos de

Fabricacao; Processos Quimicos e Bioquimicos; Qaddi; Termodinamica Aplicada.

O ndcleo de conteddos especificos se constitui xeengdes e aprofundamentos dos
conteudos do nucleo de conteudos profissionalizabtam como de outros contetdos destinados
a caracterizar modalidades. Estes conteudos, cstasuiando o restante da carga horéria total,

constituem-se em conhecimentos cientificos, teg@§ e instrumentais necessarios para a
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definicdo das modalidades de engenharia e deveantgan desenvolvimento das competéncias
e habilidades estabelecidas nas DCN. As discipliwasurriculo do Curso de Engenharia de
Alimentos da UFRGS que abordam os tépicos espadiie nos nucleos de contetdos basicos,
profissionalizantes e especificos pode ser visadtizno item “Representacdo Grafica de um
Perfil de Formacao”, disponivel em <ufrgs.br/ictqlavos/ProjetoPedagogico.pdf>.

O Ministério da Educacgdo estabelece a obrigataledde atividades de sintese e
integracdo de conhecimento, onde deverao ser datlasiatividades complementares, tais como
trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos mustagfplinares, visitas teoricas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de prototipos, monitorias, entreasuatividades.

Neste contexto esta inserida a proposta da disaigin questdo, que procura apresentar
informacdes de forma significativa conjugando pea teoria de conteldos necessarios para o
dominio da tecnologia de processamento dos alimardtmeos e derivados para aqueles alunos
gue tem o foco de sua formacao nesta area espedéfiatuacao.
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3 PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIM ENTOS

A Constituicdo Federal brasileira (Brasil, 1988)Ax. 207. dispfe que as universidades
gozam de autonomia didatico-cientifica, administeae de gestdo financeira e patrimonial, e
obedecerado ao principio de indissociabilidade esmiggno, pesquisa e extensdo. Neste contexto a
Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional988#4/94 (BRASIL, 1986), em seu artigo 12,
inciso I, prevé que "os estabelecimentos de ense@speitadas as normas comuns e as do seu
sistema de ensino, tem a incumbéncia de elabogaeeutar sua proposta pedagogica”, que se
traduz em um Projeto Pedagdgico que deve "expressaflexdo e o trabalho realizado em
conjunto por todos os profissionais de ensino emdo$, no sentido de atender as diretrizes do
sistema nacional de Educacdo, bem como as neddssiieais e especificas de sua clientela .E
"a concretizacao da identidade da instituicdo @féoecimento de garantias para um ensino de

qualidade".

O projeto pedagdgico tem duas dimensdes: a pobtiagpedagdgica. Ele "é politico no
sentido de compromisso com a formacédo do cidad&oyma tipo de sociedade" (André, p. 189)
e € pedagogico porque possibilita a efetivacammcionalidade da escola, que é a formacéo do
cidaddo participativo, responsavel, compromissadtico e criativo". Essa Ultima é a dimenséo
gue trata de definir as a¢bes educativas, visandefeivacdo de seus propositos e sua
intencionalidade (Veiga, p. 12). Assim sendo, an&thisdo politica se cumpre na medida em que
em que ela se realiza enquanto prética especifit@meedagodgica’ (disponivel em
<ufrgs.br/icta/arquivos/ProjetoPedagogico.pdf>).

A construcdo do projeto pedagogico deve partir e contexto maior em um processo
participativo, onde o passo inicial € a elaboragdanarco referencial, que devera iluminar as
demais etapas.

Conforme determina o Estatuto da UFRGS a prindipalidade da Universidade € “a
educacao superior e a producdo de conhecimensdfito, cientifico, artistico e tecnoldgico
integradas no ensino, na pesquisa e na extendgéa/és da busca da exceléncia na contribuicdo
da Universidade para o desenvolvimento da Sociegadaa responsabilidade em manter-se
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inserida em sua comunidade, atuando como fatorrgjeulsdo de seu desenvolvimento (PDI,
2010).

O Alinhamento do curso ao Projeto Pedagdgico lngtihal esta descrito nos seguintes

topicos, previstos no PPI:

a) incentivo as inovagdes curriculares que proposn flexibilidade na formacéo dos

graduandos;

b) aperfeicoamento curricular pela incorporacdocaceelz mais organica de atividades

complementares que possibilitem ao aluno a intégragm outras areas de conhecimento;

c) empenho institucional em proporcionar trocaseeos saberes das diferentes areas de

conhecimento;

d) incentivo a programas e projetos que integreotmad da graduacdo e da pos-
graduacdo. Neste aspecto destaca-se a interacdoscatunos do Programa de Pés Graduagéo

em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sediado AAI@nestrado e doutorado).

e) universalizacdo dos cursos de graduacdo conag@sie estagio de docéncia de alunos
de programas de poOs-graduacdiacto sensu da Universidade. Neste sentido, os principais
programas de PPG a terem alunos realizando esthigiente em disciplinas do curso de
Engenharia de Alimentos sdo o PPGCTA, PPG Microial Agricola e do Ambiente, PPG

Engenharia Quimica e PPG em Biologia Celular e Mdé.

f) consolidacdo do ensino de graduacédo como reflexconhecimento desenvolvido pela
pesquisa e pela extensao, institucionalmente dekadas na UFRGS, de modo a superar um

processo que se restrinja a mera transmisséo the@arentos acumulados pela humanidade;

g) promocao de programas institucionais de intebedmdos alunos do curso com o0s

grupos de pesquisa da Universidade, além do jaagoado Programa de Iniciacéo Cientifica;

h) promocé&o institucional da mobilidade académea&jonal e internacional, na forma de

intercambios, estagios e programas de dupla diglama
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i) manutencdo de um programa permanente de apmafeento pedagogico dos docentes,

valorizado, inclusive, nos processos de progres@monal;
j) incentivo a inovagao pedagogica visando a unsdupa cada vez mais ativa do aluno;

k) promocdo de um programa institucional de inte@jpade novas tecnologias nas
atividades didaticas, inclusive integrando a ed@ica@cdistancia no curso;

) criacdo e manutencdo de um programa de atentbnpesicopedagogico dos discentes
de forma a contribuir para a permanéncia dos alumosurso, diminuir o represamento do
processo formativo e reduzir os indices de evds#im, como o incentivo a novas possibilidades

de experiéncias académicas;

m) criacdo e manutencdo de um programa de incldedalunos com necessidades
especiais, com especificidades culturais, e aquatpessantes a partir de politicas de acdes

afirmativas;
n) articulagéo das politicas de ensino com asipadide assisténcia estudantil;

0) compromisso com o aumento da oferta de vagasirso, buscando formas de fazé-lo
garantindo a qualidade académica, através da io@g@o de novas metodologias de ensino,
bem como do aumento do quadro docente e técnicaedrativo, além da melhoria de sua

infraestrutura predial e tecnoldgica;

p) promocgdo de uma politica de ocupacdo plena dagasvoferecidas no curso de
Engenharia de Alimentos, com a aplicacdo de memasiscomo transferéncia de alunos de
outras instituicbes de ensino superior, de ingredsodiplomados e transferéncia interna,
acompanhada de uma politica inclusiva e flexiveagl®veitamento de estudos ja realizados por

esses alunos;

q) avaliacdo institucional permanente das atividade graduagcdo como um dos

parametros de avaliacdo da prépria Universidade.
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4. PLANO DE ENSINO

4.1 Consideracdes Gerais

O Plano de ensino é um instrumento didatico-pedagéagministrativo de elaboracgéo e
uso obrigatdrio, e por ser um plano pode ser adaa necessidades que surgirem no decorrer
de seu andamento (Masetto, 1992).

Os beneficios do plano de ensino sdo muitos, vadedtacilitar o acompanhamento, a
supervisdo e o controle do planejamento pedagogussibilitando a atualizacdo e alteracao,
como também organizar a vida do professor inclusivéncentivo a integragdo com os demais
colegas e a interdisciplinaridade.

O Plano de ensino se compde de objetivos que séwets a serem determinadas com
precisao, indicando aquilo que um aluno deveracapaz de fazer como consequéncia de ter
desempenhado adequadamente as atividades daideacido as modificacdes de atitude que se
traduzem pela expressdo de conhecimento, compaténtabilidades que antes de cursar a
disciplina, o aluno ndo era capaz de realizar & (Maseto, 1992).

No Plano de ensino os objetivos gerais sdo aquaés abrangentes, de longo prazo que
serdo atingidos desenvolvendo conhecimentos, tatiés, competéncias e atitudes ao longo do
curso, através de préticas, atividades complementastagios em pesquisa e extensdo. Sao
estruturados por verbos que déo ideia ampla e fiel dnensuracdo (compreender, saber,
atualizar, valorizar, etc.).

Os objetivos especificos, por sua vez sdo de quetpo relacionados a conhecimentos,
habilidades intelectuais, atitudes e habilidadesorae necessérias a uma determinada éarea
tematica, sdo as descricdbes das aprendizagensa@daperSao estruturados por verbos
mensuraveis (fazer, escrever, identificar, execstdecionar, etc.) (Mager, 1972).

Para efeito de plano de ensino conhecimento é sapsnto resultante da relacéo
estabelecida entre o sujeito aluno e o objeto a&@anecido: as informacdes, fatos, conceitos,
principios, teorias, suas aplica¢fes, interpretagdalise, estudo, hipdtese descritos no conteudo
programatico (Mager, 1972).

As competéncias no plano dizem respeito a mobdzate um conjunto de recursos de

conhecimento (ponderacdo, apreciacdo, avaliacdmeresy capacidades, informacgdes, etc.)
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permitindo a soluc&o pertinente e eficaz de sitesgliferenciadas. E a capacidade de selecionar
informacdes para estruturar e reestruturar suasagaplicacoes (Perrenoud, 1999).

Competéncias sdo principios ativos com dimensdmitbeg e soOcio-afetiva, séo
fundamentos, base e constituinte da pratica humamaplve inteligéncia, respeito e
encantamento. No dizer de Celso Antunes séo pddrasiolar as facas da inteligéncia (2001).

Por habilidades entende se tudo aquilo que o alema aprender a fazer desenvolvendo
capacidades intelectuais, afetivas, psiquicas eramtEssas capacidades podem ser gerenciais e
administrativas, pessoais e interpessoais e técnica

O conteudo programatico € um guia, um meio de d@ado, deve estar baseado em
importancia cientifica, articulacio com conheciroentanteriores, sequencia logica e
racionalizacdo de aprendizado, articulacdo com aefr pedagogico do curso e deve ser
abordado de forma significativa e contextualizadatempo, espaco e relevancia profissional.
Aprendizado s6 ocorre quando ha significacdo dateom a vida do aluno.

A metodologia utilizada pelo professor sdo os measa facilitar a aprendizagem
conduzindo os conteludos em direcdo aos objetivasa Bl o educador se utiliza de varias
técnicas de ensino.

Na sequéncia o Plano de ensino da disciplina obdette trabalho baseado nos planos de
ensino da Comissao de Graduacéao do Instituto deolagia de Alimentos- UFRGS.
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$
UFRGS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO SUL

INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE ENSINO

| — DADOS DE IDENTIFICACAO

Disciplina: Tecnologia de Produtos Carneos e produtos derivados

Pré-requisitos: Semestre: 07 Departamento: Tecnologia de
Alimentos- 02
Créditos: 04 Carga horaria: 60 Tebrica: 50 Pratica: 10

Prof. Responséavel: Dr. Pascual |. Pinkoski

Profs. Colaboradores/convidados:

Il — PRE-REQUISITOS

ITAO1005-Quimica de AlimentgsITA01019 Bioquimica de AlimentosITA01020-
Enzimologia de Alimentos.ITA01113; Introducéo a Migsiologia de Alimentos.

[l -SUMULA DA DISCIPLINA

Técnica de processamento, transformacdo e conservacdo de alimentos de origem animal.
Produtos derivados das indUstrias de carnes. Tratamento de efluentes.

IV — OBJETIVOS

Avaliar os processos de producéo e tecnologia deéupss carneos e produtos derivados
destes, suaualidade. Conhecer e planejar as etapas envolvidasadeia industrial desf
alimentos.

V — COMPETENCIAS E HABILIDADES A SEREM DESENVOLVIDAS

Compreender, conhecer e vivenciar as etapas de producao tecnolégica envolvidas nos processos
de produtos carneos e seus derivados, bem como ser capaz de planejar essas etapas.

V |- CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Semana Titulo Conteudo
la?2 Producdo e Tecnologia de | Tecnologia de Alimentos — conceitos basicos,
Alimentos- aspectos gerais producdo de alimentos de origem animal, operacdes
preliminares na indastria de alimentos. Abate
humanitério.
3 Tecnologia de  Produtos | Composicdo e estrutura fisico-quimica das carnes.
Carneos Caracteristicas microbiolégica das carnes. Focos de
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contaminacdo. Métodos de conservacgdo de alimentos.
4 Tecnologia de  Produtos | Processos de tratamento da carcacga, pré-abate |,
Carneos abate, poés-abate. Transformacdo do musculo em
carne.
5a6 Tecnologia de  Produtos | Tecnologia da producéo: processo de tratamento de
Carneos carcaca. Tratamento pelo frio, Aula pratica. Primeira
prova.
7 Tecnologia de Derivados de | Produtos céarneos, variedades, especificacdes.
produtos carneos Tratamento e fabricacdo. Legislacé@o aplicada.
8e9 Tecnologia de  Produtos | Tecnologia de embutidos de massa crua e semi-crua.
carneos. Pratica de producdo de linguicas, visita técnica.
10a1l Embalagens Embalagens e
12 Tratamento  biolégico de | Operag8es preliminares, tipos de efluentes, processo
efluentes de tratamento, dados de operacao.
13e 14 Seminario e prova Segunda prova e aplicagdo de seminario
15 Recuperacao Aplicacdo de prova de recuperacdo

VIl — PROCEDIMENTOS DIDATICOS (Metodologia)

A metodologia utilizada na disciplina é orientad@ade possibilitar ao aluno acessat
conhecimentos tedricos sobre os titulos apresemtation de dar acesso aos procedime
estudados em loco e participacdo na elaboracadgdesados itens estudados. Elaboraca
apresentacao de seminarios.

oS
ntos
0 e

VII - SISTEMA DE AVALIACAO

As competéncias e habilidades dos alunos serdo mensuradas entre outros através da
participacao e demonstracdo de conhecimento em aula, relatérios de visitas, aulas praticas e semindrios
e avaliacdo escrita,;

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

- BOM, Elba Pinto da Silva- Enzimas em biotecnadogiroducéo, aplicacdes e mercado-

Editora Interciéncia.
- BORZANI, W; AQARONE, et ali; Biotecnologia Indusdl, 4V, Edgar Blicher, 2001.
-METCALF & EDDY, Wastewater engineering.
-FORSYTHE, S.J., Microbiologia da seguranca Alinaent

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.

Aprovado em reunido da POSGRAD em:
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5. PLANO DE AULA

Para desenvolver sua funcado didatica, o professesgbnsavel por planejar, organizar,
dirigir e avaliar as atividades que compde o0 premesnsino-aprendizagem. Para ser bem
sucedido o professor deve relacionar a racionaidadsensibilidade e a técnica (Takahashi;
Fernandes, 2004).

A aula é a forma predominante no processo de engprendizagem, onde ha a
transformacdo de condicbes necesséarias para asggimible conhecimento, de habilidades, de
atividades e convicgdes para o desenvolvimentootepeténcias nos ambitos profissional e
pessoal (ENAP, 2009)

Cada aula €& uma situacdo didatica independente, obietivos e conteudos
desenvolvidos através de métodos compativeis dematica estudada.

O plano de aula € um valoroso instrumento de ertgileopretende deixar claro o que se
pretende fazer durante uma aula. Um plano de awva dompor-se de alguns registros basicos
como objetivos, matéria a ser trabalhada, matqualsera utilizado, o que se pretende fazer e 0
tempo de duracdo. Esses elementos fazem a difedlengaa aula bem sucedida (ENAP, 2009)

Sao elementos conceituais do plano de aula: esirudidatica, tematica, objetivo,
conteudo programatico, estratégias e recursosichdatiuracao e referéncias.

O Planejamento de uma apresentacdo de aula épadamte quanto a prépria exposicao,
merecendo tempo e atencdo, ndo deve haver impgéwigor isso a importancia da elaboracéo
de um plano de trabalho.

Pré-requisito para elaborar um plano de aula egt@éwdo estudo do tema, o qual deve
estar inserido no contetddo programatico do curgo@ilado ao objetivo geral, e ainda refletir a
realidade. O conteudo deve ter relevancia, realismgruéncia e compatibilidade sobre tudo na
grande escalada de informacdes disponiveis aocala@atodos. O educador que esta atualizado
e bem informado ajuda em seu desempenho e na & educando. Recolher todo material
gue estiver disponivel sobre o tema, ler, estudaditar, trocar idéias com outros especialistas, é
atil.

O educador deve conhecer previamente a sua tuemaformacdes sobre faixa etéaria,

escolaridade, interesses, para adaptar seu plaam@@mo nivel cultural dos participantes, para
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poder acrescentar novas informacdes e dar siggdfica aprendizagem que objetiva, tornando
essa aprendizagem significativa (Moreira, 2011).

Segundo Moreira (2011, p. 163) a aprendizagem feighva ocorre quando as “ideias
simbolicamente expressas estéo relacionadas ddrenaobstantiva (ndo literal) e ndo arbitraria
ao que o aprendiz ja sabe, ou seja, que se retaei@igum aspecto de sua estrutura cognitiva
especificamente relevante para a aprendizagem dédsias”. Ainda de acordo com o autor
pode-se observar que:

O educador deve estabelecer os objetivos da fafmirdcom precisdo o vocabulario, a
linguagem técnica adequada a area em questao par@sjouvintes obtenham realmente a
mensagem que se quer passar. Desta sondagem depgmeparacdo dos alunos, provendo
condi¢bes favoraveis para o desenvolvimento dodestaom a introdugdo do assunto e a
colocacdo didatica dos objetivos, este Ultimo ingue para a concretizacdo dos resultados
propostos.

O conteudo programatico deve estar subdividido epnesgntacdo, introducéo,
desenvolvimento do tema, sintese e avaliagao.

A apresentacdo € um mapeamento preliminar do admteélecionado que deve ser
ministrado numa sequéncia determinada, mas qudtpalteracdes assegurando a efetivagéo do
conteudo, do tempo e das atividades.

A duracédo da aula deve levar em conta as metodalagferecidas aos educandos pelo
professor, respeitada a singularidade do grupo.

Nas apresentacdes orais a administracdo do tempionpértante para o bom
aproveitamento dos trabalhos em sala de aula. Potgmeviamente definido deve ser dividido
em trés etapas: introducéo, apresentacao do tewreckisdo. Sugere-se que se divida este tempo
em quatro, deixando mais tempo (2/4) para a etagresentacdo do tema (ENAP, 2009) .

A introducdo deve oferecer suporte conceitual paraompreensdo do tema a ser
desenvolvido durante a aula. Deve relacionar ogipais assuntos, seus conceitos basicos, fatos
e exemplos, as terminologias, as técnicas pergeerdbjetivando orientar o aluno sobre o
contetdo desenvolvido durante a aula.

Um recurso importante de sedimentacdo e organiziggi@ensamentos para o professor
€ a escrita do que quer comunicar. A redacdo dagugier transmitir, transformada num roteiro

pratico, ajuda a organizacdo e a autoconfiancateNépico também devem ser observadas as
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etapas: introducéo (apresentacdo de si, do temsaylgetivos aproveitando para cativar, motivar

0S ouvintes para o tema); apresentacao do cont@gmsicdo do assunto com recursos de
enriguecimento de fatos, historias, curiosidadepegéncias proprias, ou seja, a concretizacao
dos fatos). E conclusdo com um fechamento que pexdema historia, uma frase, uma proposta
de tarefa ou pesquisa, ou reflexdes, indagacoesstides, leituras, exercicios, vivencias, novas
orientagdes, ressaltando os pontos mais importautedoram trabalhados em aula, fixando os

principais conceitos e conteddos apresentadosramsodiversas (ENAP, 2009).

Estabelecida a redacdo da comunicacdo o educadopmsto a planejar oS recursos
materiais, que longe de serem substitutos do orador auxiliares para facilitar a fala do
comunicador e a compreensdo da platéia. E ineficamprodutivo, além de desagradavel e
antipedagoégico, uma apresentacao igual do iniciira@om o mesmo recurso, como exemplo
apresentacdes visuais com luzes apagadas e laitutiaua (ENAP, 2009).

A comunicacdo tem o papel de estabelecer e sustenteelacbes de forma dinamica,
aberta e saudavel trabalhando com consciéncialeecionento as limitagdes e os conflitos que
surgem no decorrer do processo. O aluno ndo é upassivo neste processo, ele reflete e toma
decisdes junto ao professor, podendo alterar arit@éda busca pelo aprendizado. Isto significa
gue o professor na sua funcdo pedagodgica deveitegspealuno na absorcao, interpretacao,
utilizacdo e operacionalizacdo do seu conhecimamimulado com a experiéncia do seu viver em
todas as areas de sua vida, mantendo o referelicehsino e assegurando que 0s pressupostos
gue orientam o projeto pedagdgico sejam incorp@adacao (Lima, 1971).

Diante disso o professor ao escolher o recursoriaitéeve ter dominio de suas regras
de utilizacdo, assistir outras palestras, aulasutt®s oradores de como estes as utilizaram, ajuda
a avaliar os recursos se esses foram agradaveisntds, se resultaram sono, tédio, impaciéncia
da platéia ou disperséo e conversas paralelasc&ae no lugar do receptor.

Pesquisas mostram que apos 20 minutos de apre@erdacuma aula, conferéncia ou
palestras ministradas com uma Unica técnica e mestilo de recurso, a atencédo dos presentes
cai vertiginosamente, e o locutor também perdetoseasmo. Ideal sera fazer uma pausa a cada
15 ou 20 minutos, mudando os recursos para maauelalade da apresentacéo (ENAP, 2009).

Quanto aos principais recursos utilizados devesises seguintes cuidados: nos recursos
visuais (slides, transparéncias, videos, computadoitimidia, Internet, entre outros) evitar

apagar as luzes de toda a sala, sO as que incolem fco; ainda observar a quantidade de
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informacdo, namero de linhas, niumero de palavraslipba, maximo de 3 cores, ndo usar
vermelho para letras, nas tabelas preferencialnagmésentar em graficos.

Os recursos audiovisuais sdo importantes ferramesdacativas, a comunicagéo e a
psicopedagogia dos recursos audio visuais sadadmportancia no ensino aprendizagem, mas
sdo meios nao fim, o principal recurso é o palesttaDevem ser usadas estratégias de ensino
vinculadas aos recursos visuais que utilizadosocord os objetivos e conteddos mobilizam o
aluno abrindo possibilidades para o autodesenvelim e da aula, sempre visando o
crescimento cientifico e humano do aluno e do peafe

No dizer de Lima (1980, p. 44) “O grande equivooo ®rno dos novos instrumentos
didaticos é querer inseri-los em processos arcaicos

Para o autor:

“Os recursos mecanicos ou eletrénicos sdo apenastipm de biblioteca: aceleram e
generalizam a informac&@o. Mas ndo sdo processasiatid. Talvez, 0 maior equivoco
da pedagogia atual seja confundir recursos audial<om técnicas de aprendizagem...

ou mesmo, com técnicas de motivagdMA, 1980, p.40.

O Professor também compde o recurso, um recurscafumue interage e é forte
elemento de aprendizagem. Sua linguagem oral @@rgdo ferramentas educacionais. Quanto
a linguagem oral deve evitar falta de preparacédaptismo, erros gramaticais, girias, vicios de
linguagem, falar muito rapido ou muito pausado,dnginuicdo do volume da voz nos finais de
frase.

Na linguagem corporal esta deve ser um recursquetedor ndo chamando atencao para
outro foco que ndo seja o0 objeto da aula. Iniciaadala quando a platéia estiver focada o
palestrante deve evitar ficar estatico ou sentaddar nervosamente, por médos no bolso ou na
cintura, ficar de costas para 0s ouvintes, ap@anes moveis, agir com afetacdo, brincar com
objetos, mascar chicletes, chupar balas, gestiacdano num teatro, e deve estar vestido
apropriadamente. Quanto ao vestuario lembre-seaqigs de ser ouvido o professor € visto e 0
vestuario ndo deve falar mais alto que o discuksapresentacdo publica € semelhante a uma
representacao teatral, por isso 0 ensaio podengertante ao processo.

Por mais cuidadoso e elaborado que seja o planautle sua apresentacdo pode

apresentar alguma insatisfacdo, alguns sinaiseti&a gdodem ser reconhecidos e permitirdo que o
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educador possa mudar a dindmica dos trabalhosliaraseu planejamento objetivando que os
alunos venham a atingir as habilidades proposiqseda aula.

A avaliacdo da aula deve ser constante ndo soawrde dos trabalhos como apés o seu
encerramento lembrando que o professor é tambémpuemdiz e o aprendizado é continuo em
toda situacao de ensino aprendizagem (Melchio4)199

A avaliacdo deve ser contextualizada e pode tems/dalidades como diagndéstica,
formativa, pode ser problematizada, com a finakddel questionamento e reflexdo sobre o tema
ou a acdo. Permite a reflexdo dos alunos, o estlaato de davidas, cria espaco de discussées
e elaboracdo de novas tarefas e uma forma de e&tudevalidacdo dos conhecimentos
adquiridos.

A observacao e a auto-avaliacdo séo relevantesaoegso de ensino aprendizagem. A
auto-avaliacdo € uma analise do esfor¢co desprerdidelacdo a capacidade do resultado obtido
em relacdo ao que foi solicitado onde o profesmor a possibilidade de refletir além de outras
guestdes sobre seu desempenho.

O dultimo dos elementos conceituais do plano de &ula referéncia, as indicacdes
bibliograficas que sdo o conjunto de informac¢Oemlatadas, pertinentes e coerentes com a
realidade, sdo os materiais utilizados para sustentconteudo desenvolvido em aula e que
auxilia na obtencédo dos objetivos propostos, compigando o aprendizado.

A seguir apresentamos os planos de aula da diszipli
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UFRGS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO 5UL

INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA 1 e ll

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Producéo e Tecnologia de Alimentos- aspectos gerais

Professor Responsavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar o animal como a matémmaima, importancia econdémica, social e nutricional.
Compreender a influéncia do manejo pré-abate nddqda do produto. Introduzir conceitos
basicos a producédo e tecnologia de alimentos. Béan @nimal.

Contelildo Programatico

Introducdo de conceitos béasicos: producdo de alomede origem animal, operacdes
preliminares na industria de alimentos.

Atividades

Apresentacao e distribuicdo do programa da disciplina, contetdo e referéncias. Apresentagéo dos
participantes e docente. Introdugdo do conteudo.

Recursos Auxiliares

Video abate animal.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

ABIA — ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTACAO
Pesquisa da ABIA revela que os alimentos industadbs faturaram R$ 230,6 bilhdes em 2007.
Revista Nacional da Carne, v. 32, n. 373, p. 18820

AC NIELSEN. No Brasil, frios e embutidosgistram crescimento de 8,9% em volume e
10% em valor. Resultados do consumo no Brasil e@7.2@isponivel na internet em
<br.nielsen.com/news/fechamento2007>. Acesso eabfl72012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecige Abastecimento. Portarig /11, de 01 d|
novembro de 1995. Aprova as Normas Técnicas dalatétes e Equipamentos para Abate e
Industrializagdo de Suinos. Disponivel na intesmat<www.agricultura.gov.bt Acesso em 1
abr. 2012.

CAMPAGNOL, P.C.B.; FRIES, L.L.M.; TERRA, N.N. Sala® da selecdo da matéria-
prima a qualidade microbiologica. Revista NaciatalCarne, Sado Paulo, v. 31, n. 362, p.3§-42,

~J
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2007.

www.abatehumanitario.org

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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UFRGS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO 5UL

INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA 1lI

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Tecnologia de Produtos Carneos

Professor Responsével: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar os componentes estruturais fisico-quamidas carnes.
Compreender o processo de deterioracdo em alimiasz®s e processados.

Contelido Programatico

Composicao e estrutura fisico-quimica das carn@sp@sicao nutricional da carne.
Caracteristicas microbiolégica das carnes. Focoxaigaminacgdo. Intoxicagdo, to
infeccdo causada por alimentos.

2.
1

Atividades

Aula expositiva.

Recursos Auxiliares

Video aula.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,iNétério da Saude. Resolug
RDC n. 12, de 02 de janeiro de 2001. Regulamentnit@ sobre padrdes microbioldgicos p
alimentos. Diario Oficial da Unido, 10/01/2001.

ALMEIDA FILHO, E.S. & SIGARINI, C.O. Caracteristisamicrobiologicas de linguig
frescal, produzida sob inspec¢éo federal e sob ¢dediartesanais, comercializadas no muni
de Cuiaba — MT. Higiene Alimentar, S&o Paulo,6;.ri. 100, p. 102 — 106, 2002.

AMARAL, L.A.; PRATA, L.F.; LACAVA, P.M.Efeito de medidas higiénico — sanitaf
na qualidade de produtos carneos comercializadesuego. Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v
n. 3/4, p. 182-187, 1984.

AMARAL, L.A.; NADER FILHO, A.; LACAVA, P.M. Colimetria e pesquisa d&

ao
ara

a
Cipio

ias
3,

ene

aureus em linglica de carne suina tipo “frescal”, comaizada em Jaboticabal — SP. Higi¢
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Alimentar, S&o Paulo, v. 3, n 3/4, p. 211 — 2148419

BARRETO, N.S. E.; VIEIRA, R.H.S.Ralmonella versus manipuladores de alimeni
um fator de risco para os consumidores. Higienenétitar, Sdo Paulo, v. 16, n. 101, p. 151

2002.

BARROS, V.R.M.; PAVIA, P.C.; PANETTA, Q. Salmonella spp.: sua transmissao

através dos alimentos. Higiene Alimentar, Sdo Raulb6, n.. 94, p.15-19, 2002.
CAMPAGNOL, P.C.B.; FRIES, L.L.M.; TERRA, N.N. Sala® da selecdo da maté

19,

fia-

prima a qualidade microbiologica. Revista NaciatelCarne, Sdo Paulo, v. 31, n. 362, p.3§-42,

2007.

FORTUNA, J.L. & FRANCO, R.M. Pequeno dossié epidadgico deSalmonella como

causadora de infeccOes alimentares. Higiene AliangS8&o Paulo, v. 19, n. 128, p. 33-42, 2005.

MANHOSO, F.F.R. Aspectos Quimicos e microbiolégidas linglicas tipo frescal no

Brasil. Higiene Alimentar, Sao Paulo, v. 9, n. 8920 —22, 1995.

PELCSAR, Jr., MICHAEL JOSEPHMicrobiologia: conceitos e aplicacdes, v.12 edio
Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimentoda Reforma Agréria. Secretdria

Nacional de Defesa Agropecuéria. Departamento Matibte Defesa Animal. Coordenagéo G

bral

de Laboratorio Animal. Métodos de analise micrafjota para alimentos. 1991/1992—2a

Revisdo. 136 p.

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO 5UL

INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA IV

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Tecnologia de Produtos carneos

Professor Responsével: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Compreender a transformacdo do musculo em carne.

Contelido Programatico

Processo de tratamento de carcaca, pré-abate, pbstdate. Transformacdo do masc
em carne. Propriedades organolépticas da carrmafres

Atividades

Aula expositiva

Recursos Auxiliares

Video

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

GILMOTO, F. Reflexdes sobre os aditivRsvista Nacional da Carne, Sao Paulo, v
n. 104, p. 52-55, 1993.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilanciaadtaria, Ministério da Saude. Portaria
1004, de 11 de dezembro de 1998. Aprova o Regulanigtnico: “Atribuicdo de Funcao
Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de usaga Categoria 8 — Carnes e Prod
Céarneos”. Diario Oficial da Unido, 22/03/1998.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimentdétodos analiticos fisico-quimicos pq
controle de produtos carneos e seus ingredienBed e Salmoura — Instru¢cdo Normativa, n. 20 d
jul.1999, publicada no DOU de 09 set. 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento daspecao industrial e sanitaria

17,

n
e
Itos

hra
e 21

de

produtos de origem animal — RISPOA. Brasilia: M862.
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X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

Artmed.

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO 5UL

INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA V e VI

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Tecnologia de produtos carneos

Professor Responséavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:
Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos
Identificar os processos de conservacdo. Compreend® se dao esses processos.

ConteGido Programéatico

Tecnologia de producdo. Tecnologia de tratamentmcipios gerais e conservacao.
Conservacao a frio pelo calavétodos de conservagdo de alimentos: pasteurizagdo, esterilizagao,
desidratacdo, adi¢cdo de aditivos, salga, defumacéao, radiagdo, fermentacéo.

Primeira prova.

Atividades

Aula expositiva e Pratica.

Recursos Auxiliares
Video aula.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA
BRASIL, Ministério da Agricultura, Peamia e Abastecimento. Instrugcdo Normativadn
de 31 de marco de 2000, Anexo |, Regulamento Téquaca fixacdo de Identidade e Qualidade
de carne mecanicamente separada (CMS) de avesobavisuinos. Disponivel na internet em:
<www.agricultura.gov.¥. Acesso em: 19 abr. 2012.

GILMOTO, F. Reflexdes sobre os aditivos. Revistzibiaal da Carne, Sao Paulo, v. {17,
n. 104, p. 52-55, 1993.

HARADA, M.M.R.; SILVA, M.L. Nitrito e nitrato X segranca alimentar. Revista
Nacional da Carne, S&o Paulo, v. 27, n. 308, p10&-2002.

ROCA, R. O. Embutidos. Botucatu: FCA - UNESP, 20Q0#go técnico).
ROCA, R. O. Cura de carnes. Botucatu: FCA — UNEBP0b (artigo técnico).
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X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

Artmed.

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA VII

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Tecnologia de derivados de produtos carneos

Professor Responsavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar os produtos carneos derivados.

Contelido Programatico

Produtos cérneos, variedades, classificagdo, especificacdes. Tratamento e fabricagdo. Legislacdo
aplicada.

Atividades

Aula expositiva

Recursos Auxiliares

Video aula.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaisgie Abastecimento. Instru¢cdo Normativadn
de 31 de marco de 2000, Anexo IV, Regulamento Téate Identidade e Qualidade de Salsi
Disponivel na internet emwww.agricultura.gov.¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaigie Abastecimento. Instru¢cdo Normativadn
de 31 de marco de 2000, Anexo Il, Regulamento Técmie Identidade e Qualidade
Mortadela. Disponivel na internet enwww.agricultura.gov.b¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pegigdie Abastecimento. Instrucdo Normativadn
de 31 de marco de 2000, Anexo lll, Regulamento itéate Identidade e Qualidade de Lingl
Disponivel na internet emwww.agricultura.gov.¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecigie Abastecimento. Instrucdo Normativa20,

cha.

de

ca.

de 31 de julho de 2000, Anexo VII, Regulamento T&cde Identidade e Qualidade de Presy

nto.




35

Disponivel na internet emwsww.agricultura.gov.br. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaiga e Abastecimento. Instrucdo Normatival
20, de 31 de julho de 2000, Anexo VI, Regulamenéanico de Identidade e Qualidade

Presunto Cozido. Disponivel na internet emmwwav.agricultura.gov.b¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecigae Abastecimento. Instrugdo Normativa
20, de 31 de julho de 2000, Anexo IV, Regulamenéanico de Identidade e Qualidade
Presunto Cru. Disponivel na internet emwv.agricultura.gov.b¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecigae Abastecimento. Instrugdo Normativa
20, de 31 de julho de 2000, Anexo I, Regulamenéeznico de Identidade e Qualidade
Apresuntado. Disponivel na internet enmvew.agricultura.gov.b¥. Acesso em: 9 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecigae Abastecimento. Instrugdo Normativa

22, de 31 de junho de 2000, Anexo |, Regulamentmi€é de Identidade e Qualidade de Copa.

Disponivel na internet emwww.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecigae Abastecimento. Instrugdo Normativa
22, de 31 de julho de 2000, Anexo lll, Regulamenéonico de Identidade e Qualidade

Presunto tipo Parma. Disponivel na internet emvw.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 aljr.

2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaiga e Abastecimento. Instrucdo Normatival
22, de 31 de julho de 2000, Anexo VI, Regulamenéanico de Identidade e Qualidade
Salaminho. Disponivel na internet emvww.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaiga e Abastecimento. Instrucdo Normatival
22, de 31 de julho de 2000, Anexo V, Regulamentonit® de Identidade e Qualidade
Salame. Disponivel na internet emvww.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 abr. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Peaiga e Abastecimento. Instrucdo Normatival
22, de 31 de julho de 2000, Anexo XIV, Regulamehéznico de Identidade e Qualidade
Linguica colonial. Disponivel na internet emwww.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 abr. 201

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pemia e Abastecimento. Instrucdo Normativa
06, de 15 de fevereiro de 2001, Anexo IV, Regulamdrécnico de Identidade e Qualidade
Presunto tipo Serrano. Disponivel na internet emww.agricultura.gov.b¥. Acesso em 17 ab
2012.

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA Vlll e IX

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula: Tecnologia de produtos carneos

Professor Responsavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar os produtos carneos embutidos, suasifieacoes e especificacdes.

Contelido Programatico

Tecnologia de embutidos de massa crua ou fressasnte), secos e cozidos (salsic
mortadelas, patés, morcela branca).

nas,

Atividades

Aula expositiva.
Pratica de producéo de embutido e/ou visita técnica.

Recursos Auxiliares

Video aula.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abadmento. Instrugdo Normativa
22, de 31 de junho de 2000, Anexo I, Regulamentmité de Identidade e Qualidade de Cq
Disponivel na internet em <www.agricultura.gow.bAcesso em 09 mar. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abadmento. Instrucdo Normativa
22, de 31 de julho de 2000, Anexo lll, Regulamenéznico de Identidade e Qualidade
Presunto tipo Parma. Disponivel na internet em <vagvicultura.gov.b¥. Acesso em 09 m3
2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abadmento. Instrucdo Normativa
22, de 31 de julho de 2000, Anexo VI, Regulamenéanico de Identidade e Qualidade
Salaminho. Disponivel na internet em <www.agria@ltgov.br. Acesso em 07 mar. 2012.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abadmento. Instrucdo Normativa
22, de 31 de julho de 2000, Anexd, IRegulamento Técnico de Identidade e Qualidad
Presunto Cru. Disponivel na internet em <www.adftica.gov.br. Acesso em 07 mar. 2012.
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BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abadmento. Instrucdo Normativa
22, de 31 de julho de 2000, Anexo V, Regulamentonit® de ldentidade e Qualidade |de
Salame. Disponivel na internet em <www.agriculyog.br>. Acesso em 17 mar. 2012.
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BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastnento. Instrucdo Normativad h
22, de 31 de julho de 2000, Anexo X1V, Regulameh¢enico de Identidade e Qualidade| de

Lingtiica colonial. Disponivel na internet em <wwwrigultura.gov.br. Acesso em 07 madr.
2012.

GALLI, F. Os Embutidos - como fabrica-los. Reviblacional da Carne, Sao Paulo, v. (17,
n. 104, p.14-30, 1993.

GALLI, F. Como fabricar lingtigcas. Revista Naciom& Carne, S&o Paulo, v. 17, n. 104,
p. 37-45, 1993.

NASCIMENTO, F. A receita de embutidos. EngenhagaAdimentos, S&o Paulo, n. 17,
p.11-14, 1998.

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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PLANO DE AULA X e Xl

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Embalagens

Professor Responsavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar as embalagens disponiveis para caddupoo

Contelido Programatico

Envoltorios naturais e artificiais. Especificac@asacteristicas e legislacédo aplicada.

Atividades

Aula expositiva

Recursos Auxiliares

Video aula

IX — BIBLIO GRAFIA BASICA

NETO, M.P. Embalagens para embutidos. Revista Natda Carne, Sdo Paulo, v. 30, n.
352, p. 90-91, 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Legislacdo soblatas e conservas RISPOA.
Brasilia: MA, 1962.

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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PLANO DE AULA XlI
| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Tratamento basico de efluentes

Professor Responsavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar o impacto da producdo de alimentos degem animal no ambiente.

Compreender a necessidade de tratamento e as fexistentes. Refletir sobre alternativas.

Contelido Programatico

Saneamento basico: tratamentos primario, secunedeiciario.

Atividades

Aula expositiva

Recursos Auxiliares

Video aula

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da AgriculturaPrograma Nacional de controle de residuos bioldgicos.
Portaria n® 110 de 26 de agosto de 1996.

BRANCO, S.M., Hess, M.L. — Tratamento de Residuos. In: Aquarone, E.;Borzani, W.;Lima, U.A. —
Biotecnologia- Tépicos de microbiologia industrial. Ed. Edgard Bliicher. 1975. V.2.

METCALF & EDDY, Wastewater engineering: Treatmensfbsal- McGraw-Hill Book
Company- Second Edition.

VILLEN, R.A. Tratamento biolégico de efluentes. In: Biotecnologia Industrial- Processos
fermantativos e enzimaticos. Ed. Edgard Bliicher. 2001. V.3.

N

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPAPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- ITA 02

PLANO DE AULA XlII, XIV

| — PARTE INFORMATIVA

Nome da Aula : Seminario, prova

Professor Responséavel: Pascual |. Pinkoski

Curso: Engenharia de Alimentos

Classe:

Data: Horario:

Il — PARTE PEDAGOGICA

Objetivos Especificos

Identificar o impacto da producdo de alimentos degeom animal no ambient
Compreender a necessidade de tratamento e as fexistentes. Refletir sobre alternativas.

Contelido Programatico

Apresentacdo de trabalhos de pesquisa em grupoosama fde semindrio, com tema

previamente escolhido.

Atividades

Seminarios

Recursos Auxiliares

Aqueles pertinentes as exposi¢des a serem apresentadas.

IX — BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecisge Abastecimento. Portarid 868, de 04 d
setembro de 1997. Regulamento Técnico sobre asigbasdhigiéniccsanitarias e de Bo;
Praticas de elaboracdo para estabelecimentos athives/industrializadores de alimen
Disponivel na internet emwww.agricultura.gov.br. Acesso em 17 abr. 2012.

0sS.

X — BIBLIOGRAFIA ESSENCIAL

ORDONEZ, J.A.- Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos- Editora
Artmed.

NEVES, L. C. — Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Inst. Bras. Do Frio, 1991.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2006.
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CONCLUSAO

A Universidade procura atualizar-se tecnologicamecwmpetir com outros mecanismos
de difusdo da informacéao e, preparar o aluno paczi@dade do consumo, para o mercado e para
a globalizacao.

A programacgdo das matérias de ensino deve proparcia diferenciacdo progressiva,
explorar as relacdes entre conceitos e proposiciasjar a atencao para diferencas e semelhancas e
reconciliar inconsisténcias reais e aparentesoNisasiste a aprendizagem significativa.

Um aspecto fundamental da aprendizagem signifeatigue o aprendiz deve apresentar uma
pre-disposicéo para aprender. Ou seja, para apreigheficativamente, o aluno tem que manifestar
uma disposicéo para relacionar, de maneira nat-aibi e ndo-literal, a sua estrutura cognitiva, 0s
significados que capta dos materiais educativdgng@lmente significativos, do curriculo

Resumindo, aprendizagem significativa é aprendimag®m significado, compreenséo,
sentido, capacidade de transferéncia dependergratasnente do conhecimento prévio do aprendiz,
da relevancia do novo conhecimento e de sua pa=igE® para aprender. Essa predisposicao
implica uma intencionalidade da parte de quem alereou seja da relevancia que o aprendiz atribui
ao novo conhecimento.

Neste sentido uma disciplina com conhecimentosidésntrabalhada de forma a ser
vivenciada pelo estudante em uma abordagem ptética-se fonte de grande referencial teorico e

significado pratico.



42

BIBLIOGRAFIA:

ABIA — ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRAS DE ALIMENTACAO.
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AMARAL, L.A.; PRATA, L.F.; LACAVA, P.M.Efeito de medidas higiénico — sanitarias
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um fator de risco para os consumidores. Higienenéiitar, Sdo Paulo, v. 16, n. 101, p. 15-19,
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