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NORMAS GERAIS DE UTILIZACAO DO LABORATORIO DE PROCESSAMENTO
DE ALIMENTOS I — SALA 117

1. INTRODUCAO
Este documento objetiva apresentar as normas de utilizagdo e regras de
funcionamento, conservacdo, manutengdo e seguranga do Laboratorio de Processamento de
Alimentos I localizado na sala 117 do prédio académico II do campus Itaqui da UNIPAMPA.
As normas e regras aqui apresentadas aplicam-se a todos os usuarios dos laboratorios
(discentes, docentes e técnico-administrativos, funcionarios terceirizados) e pessoas que
tenham a entrada e permanéncia autorizadas no local.

2. OBJETIVOS

O Laboratorio de Processamento de Alimentos I tem como objetivo atender as praticas
de ensino, contribuir para a pesquisa cientifica (projetos de iniciagdo cientifica) e dar suporte
as atividades de extensdo dos cursos de graduacdo do campus Itaqui.

Neste local investigam-se as transformacdes e diferentes métodos de preparo a que os
alimentos sdo submetidos.

3. COMPONENTES CURRICULARES ATENDIDOS

Os componentes curriculares do curso de graduagdo em Agronomia que utilizam o
referido laboratorio sdo:

Semestre Componente curricular
7° Tecnologia dos Produtos de Origem Animal
8° Tecnologia dos Produtos de Origem Vegetal
9° Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)

Os componentes curriculares do curso de graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos que utilizam o referido laboratério sdo:

Semestre Componente curricular
4° Ciéncia e tecnologia de frutas e hortalicas
4° Ciéncia e tecnologia de ovos, carnes e mel
6° Ciéncia e tecnologia de leite e derivados
6° Ciéncia e tecnologia de agucares e bebidas
7°e 8° Trabalho de conclusao de curso (TCC)
CCCG Tecnologia de balas e chocolates




Os componentes curriculares do curso de graduacdo em Nutrigdo que utilizam o
referido laboratdrio sdo:

Semestre Componente curricular
3° Nutrigdo e dietética
3° Técnica dietética I
7° Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)
CCCG Topicos de gastronomia aplicados a nutricao

Sem prejuizo das atividades e componentes curriculares acima citados, o laboratorio
podera ser utilizado para outras atividades de ensino, pesquisa e extensdo, desde que
previamente agendado.

4. FUNCIONAMENTO DO LABORATORIO

O laboratorio esta disponivel para o uso da comunidade académica nos mesmos
horarios de funcionamento institucional.

Para a utilizacdo do laboratdrio para as atividades de ensino, pesquisa e extensdo o
docente responsavel deve preencher o formulario para solicitacdo de materiais para aulas
praticas (ANEXO I), disponivel no site da Unipampa Itaqui (aba Laboratdrios), e entregar ou
enviar por e-mail ao laboratorista com antecedéncia minima de 48 horas (2 dias uteis) da
realizacdo da atividade. Pode-se verificar o quadro de horarios livres do laboratério na parte
externa da porta de entrada, e o quadro de agendamento das atividades fixado na parte interna
da porta de entrada do laboratoério.

Para a realizagdo de aulas praticas ¢ recomendado, no maximo, a presenca de 25
alunos por turma. A divisdo de turmas ¢ imprescindivel, tanto pelo aspecto pedagogico, como
por questdo de seguranga, tendo em vista o manuseio de alimentos e utensilios cortantes.

Para a realizacdo de pesquisas ou atividades de extensdo em que os discentes
permanecam sem a presenga direta do orientador responsavel, ¢ necessario a autorizagdo da
permanéncia do(s) aluno(s) no laboratério através de entrega de formulario de autorizagdo
para utilizagdo dos laboratorios (ANEXO II), disponivel no site da Unipampa Itaqui (aba
Laboratorios). Caso o orientador autorize a liberacdo de chaves aos discentes, a agao deve
estar indicada no formuldrio que, posteriormente, deve ser entregue em duas vias ao
laboratorista e ao analista de TI. A via do laboratorista permanece com o mesmo, ¢ a via do
analista de TI deve ser encaminhada pelo discente a portaria (sala 102).

A portaria do campus, sala 102 do prédio académico I, conta com o sistema XIRU -
CONTROLE DE EMPRESTIMOS, no qual ha liberagio das chaves de salas e laboratorios
para servidores e discentes cadastrados. Desta forma, a liberagdo da chave para o discente sera
responsabilidade do orientador, bem como todo e qualquer dano causado ao local, aos
equipamentos ¢ materiais, os quais devem ser imediatamente relatados ao responsavel pelo
laboratorio.

Por questdes de seguranga ¢ recomendavel que o usuario ndo trabalhe sozinho no
laboratorio, devendo estar acompanhado por docente, técnico ou trabalhar em dupla. Nao ¢
permitida a entrada e permanéncia de pessoas sem prévia autorizagdo no laboratorio. Em caso
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de necessidade de equipe para auxilio em atividades com periodo inferior a uma semana, o
orientador deve informar o nome e nimero de matricula da equipe ao laboratorista através e-
mail ou entregando ao laboratorista o formulario de autorizagdo para utilizacdo dos
laboratérios (ndo necessitando o cadastro no sistema XIRU).

O usuario deve ter conhecimento da atividade a ser realizada, prevendo possiveis
acidentes e reagdes indesejadas. E de responsabilidade do usuério a correta segregagdo e o
descarte adequado dos residuos gerados durante a atividade. Em caso de duvida, o usuario
pode consultar o laboratorista para descarte ou utilizacdo de equipamentos/materiais do
laboratorio, bem como POPs ¢ manuais disponiveis.

Os materiais deixados no laboratorio devem ser identificados, com nome do
responsavel, identificacdo do material, data ¢ horario do inicio e final das atividades, e
armazenado em local adequado para este fim. Ao término de cada semestre sera realizada uma
conferéncia do material alimenticio do laboratério pertencente aos usuarios, sendo informado
aos mesmos pelo laboratorista e verificada a necessidade de armazenamento. Em casos de
falta de dados informativos no material e a ndo manifestacio dos usudrios quanto ao
armazenamento, o material sera descartado.

Géneros alimenticios solicitados pelos docentes para realizagdo das aulas praticas sdo
recebidos pelo laboratorista e armazenados conforme indicagdo do formulario de solicitagdo
de géneros alimenticios (ANEXO 1V), disponivel no site da Unipampa - Itaqui.

5. PATRIMONIO DO LABORATORIO

O patrimonio do Laboratério de Processamento de Alimentos I é composto pelos
equipamentos, materiais de consumo, méveis e acessorios (ANEXO IV).

O empréstimo destes materiais € permitido somente quando autorizado por um técnico
do laboratorio e registrado em livro proprio (Registro de Empréstimo de Material).
Equipamentos com numero de patrimonio ndo devem ser removidos permanentemente sem
prévia autorizagdo da Secretaria Administrativa, através do Setor de Patriménio.

Em ocasides onde o usudrio perceba a falta ou o desprendimento de placas de
patrimonio, a ocasido deve ser informada ao laboratorista para devidas regularizagdes com o
setor de patrimonio.

Materiais sem patrimonio pertencentes a este laboratorio, como exemplo vidrarias e
utensilios de cozinha, ndo devem ser emprestados para outros laboratérios (com excegdo do
Laboratério de Processamento de Alimentos II, sala 134), evitando assim, riscos de
contaminagdo. Também ndo ¢ permitida a utilizacdo de utensilios pertencentes aos demais
laboratorios neste local, com a mesma finalidade mencionada anteriormente.

6. DESCARTE DE RESIDUOS E VIDROS

Os residuos gerados no Laboratorio de Processamento de Alimentos I sdo, na maioria,
de natureza orgénica, sendo acondicionados em recipientes proprios e descartados em lixo
comum, para posterior coleta publica. Os demais residuos devem ser corretamente segregados
pelo seu gerador, sendo de sua responsabilidade a correta disposicdo. O o6leo vegetal ¢é
acondicionado em recipiente indicado no laboratorio. Durante a execu¢do da atividade, o
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analista devera utilizar-se de descartes individuais para cada tipo de residuo que ira gerar.

Caso o gerador tenha dividas sobre o descarte, o residuo deve ser mantido em recipiente e

local seguros, devidamente identificado com o tipo de residuo ou reagentes utilizados e

comunicado ao docente responsavel pelo laboratério para correta segregacgao.

Vidrarias e materiais perfurocortantes sdo armazenados em recipientes rigidos até a

coleta (Tipo DESCARPACK). Todo descarte de vidrarias quebradas deve ser comunicado ao
laboratorista, que sera registrado no Livro de ocorréncias, disposto na estagdo de trabalho do
laboratorista.

7. REGRAS E NORMAS PARA A UTILIZACAO DO LABORATORIO

7.1. Higiene e condutas pessoais
Vestimenta obrigatoria:

e Jaleco de manga comprida (sempre fechado), material recomendado: algodao.

e Calca comprida;

e Sapato fechado e preferencialmente sem salto;

e Cabelos presos ou touca prendendo todo o cabelo de acordo com a orientagdo do

técnico ou professor;

No laboratorio:

O aluno devera organizar previamente todo o seu material (bolsas, capacetes, livros,
agasalhos, dentre outros) e acondiciona-los nos armarios disponiveis localizados
proximos as entradas do laboratorio.

Retirar adornos como anéis, brincos, pulseiras e outros acessorios que possam se
desprender do corpo ou prejudicar a manipulag@o de alimentos.

O usudrio devera lavar as maos tantas vezes forem necessarias durante a manipulacao
dos alimentos, equipamentos e utensilios, e ainda antes de sua saida do laboratorio.
Manter a organizacdo e limpeza durante todo o tempo em que permanecer no local,
deixando o ambiente limpo e organizado apos o uso.

Nao consumir alimentos ou bebidas dentro do laboratorio. As degustagdes dos pratos
elaborados nas aulas deverao ser realizadas apds a autorizagdo do docente responsavel.
Nao fumar

Ser pontual.

Permanecer em siléncio para o bom andamento da atividade desenvolvida. Evitar
conversas desnecessarias.

Evitar deslocamentos desnecessarios no laboratorio.

Nao levar a boca talheres, espatulas ou as maos utilizadas para manipular alimentos.
Lavar os talheres utilizados para provar alimentos imediatamente apos o uso.

O aluno devera informar ao professor se houver ferimentos ou se estiver acometido de
qualquer outra enfermidade;

Manter bom relacionamento pessoal com os colegas e funcionarios.



7.2. Manutencao

A limpeza do laboratdrio (estrutura fisica — pisos, paredes, janelas) é realizada pela
equipe de limpeza do campus.

E recomendado que os discentes auxiliem na limpeza dos equipamentos e utensilios,
sendo supervisionado pelos docentes e laboratorista e, apds, revisado e armazenados
pelos laboratoristas.

A limpeza e manuten¢do dos equipamentos, utensilios e vidrarias utilizados em
pesquisas, TCC e outras atividades sdo de responsabilidade dos usuarios.

Os restos de alimentos devem ser descartados no lixo pelo responsavel pela aula apo6s
0 término da mesma.

Ap6s o uso deixar os utensilios lavados/limpos sobre a bancada para a secagem. Apds
a secagem, estes devem ser guardados nos respectivos armarios pelos laboratoristas ou
usuarios.

7.3. Uso dos equipamentos e utensilios

E vetado o transporte de equipamentos e utensilios do laboratério sem a autorizagio
dos responsaveis;

Os usudrios do laboratério deverdo conferir todas as especificagdes sobre os
equipamentos utilizados antes do uso (consultar o técnico laboratorista, ou o
Procedimento Operacional Padrao — POP, ou o manual).

Os utensilios domésticos utilizados no laboratério 117 ficardo armazenados no
respectivo laboratorio.

Nao sdo permitidos empréstimos de vidrarias e utensilios domésticos pertencentes ao
laboratério 117 para os demais laboratoérios (com exce¢do do Laboratorio de
Processamento de Alimentos I, sala 134).

Manter todos os equipamentos desligados da rede elétrica antes e apds o uso, exceto
geladeiras, freezers, ou qualquer outro equipamento com indicagdo para nao desligar.
A manutengdo e higienizagdo dos equipamentos deve ser realizada conforme descrita
no respectivo POP/manual.

8. ORIENTACOES DE SEGURANCA NO LABORATORIO

Em caso de acidente, comunique o responsavel pela atividade e entre em contato com

os orgdos de seguranga do municipio.

Numeros de telefones como os de ambulancia, bombeiros e hospital mais proximos

estdo dispostos na porta de entrada do laboratoério

A UNIPAMPA possui Kit de primeiros socorros que se encontra na sala 102

(recepgao).

O manual de primeiros socorros encontra-se disponivel no laboratorio.



o Telefones uteis:
Hospital Sao Patricio: (55) 3433-2101
Bombeiros: (55) 3433-1610 ou 193
Samu: (55) 3433-1610 ou 192
Brigada Militar: 190
Centro de Informacio Toxicolégica no RS: 0800 721 3000

O extintor de incéndio do Laboratério de Processamento de Alimentos 1 esta
localizado no interior do laboratério, bem como também esta disponivel outra unidade no
corredor do prédio I, andar térreo, entre as salas 103 e 105.

9. DISPOSICOES FINAIS

As orientagdes e normas apresentadas neste documento sao especificas para o acesso e
desenvolvimento de atividades realizadas no Laboratério de Processamento de Alimentos I,
sala 117 deste Campus.

Situagdes que ndo estejam previstas neste regulamento serdo definidas e
regulamentadas pelo Conselho do Campus.

Itaqui, 31 de Janeiro de 2014.
Atualizado em 10 de maio de 2018.

Aprovado no Conselho do Campus Itaqui, dia 17 de maio de 2018, registrado em ata n® 172.



ANEXOS

Anexo I - Formulario para solicitacio de materiais para aulas praticas.

unipampa

Universidade Federal do Pampa

FORMULARIO PARA USO DE LABORATORIO

SALA:
DATA E HORARIO DA AULA:
DOCENTE RESPONSAVEL:

MATERIAL QUANTIDADE QUANTIDADE | QUANTIDADE
SOLICITADA ENTREGUE DEVOLVIDA

Entregar 2 dias uteis antes do horario de aula

Assinatura docente Assinatura laboratorista



Anexo II - Formulario de autorizacio para utilizacio dos laboratérios.

& FORMULARIO SOLICITACAD DE ACESSO A
LABORATORIOISALAS - CAMPU S ITAGUI

Eu, . Servidor Pdblico Federsl, matricula/SIAPE

nt AUTORIZO a(s) seguinte(s) pessoals) a acessarjemn) o LaborstoriodSala

sbaio, no periodo especificado no quadro sbaixo, na gual me responssbdizo pelas orentspdes
basicas de seguwanga e usoc adequado dos equipamentos & resgentes dispostos no local, da
necessidade de uliizacdo de equipamentos de protecdo individusl (EFI=) e, da obrigacso de deixar o
local limpo e organizado, cumprindo com todas as rotinas da Politica de Acecso aos Laboratdrios do
Campus Itaqui. quais sejant

hNome aluno® Matncula E-rnail Tehsfone Assinatura

Laboratono/Sals: Pemnad:

Tiiule do trabaiho/grupe de pesquisa:

Descrigsa sucinta das atividades deservolvidas no lakaratorio pekeds) alma(s):

Relagao equipamento(s) Mecassita acompanhamento de TAE?

| Jsm { nao

Relacao reagents|s) Mecazsita acompanhamento de TAE?™

{ Jsim { )nao

Autonzacso para refrada de chaves: [ Jsim [ Jnao

Equipe auxilisr (ndo sutorizados = retirar chawves]

Nome aluno® Matnicula E-mailftelefons Farlodo™ Assinaiura

= adicionar QUaNtas [iINhas for Necessar, - IMOIMar 0 penoo, e 100D 3 1210,

Obssrangieg

1" E vedada a moviraningda de pakimdnio das saks de laboraléno, see a prévia aukorizagdo da Secrolana Adminsimbva, alresds do
Sailor de Falrimdnia

¥ E wndpds 8 whizacho de leboraiieos por pessms gem vinculs com @ insliu@Eo, sucel quando scorepanhaces de ssnidar ligadc 8
resbluaa UNPAMPA, serdo que edle dimg foecd reporminel por Iodo o quaskguer deso cousado a0 locsl, aos squpamenios e
maierias

3%, Derwramn ar enlegies s cdang desba fordukarr assndn, ura fa podianes @ culia G mepokeel pala Bbomidnd (Teonied au
professor meponsiew, ssle GHma no coe do aboraldnio nda lar Mercal, A assralurs do meponssdes) do STIC 4 condiconada a foo e
cotasnG g Suno no selers King

4%, Mo caso de necessha d= acompantRmentc. o ulizngao =0 serd possvel no hordno nomeal de ebaito do lGoeco & medanis
agendaTenlo prvio. O scompanhame nia rdo Sgalica otenlagio dos plumos

o™ Mo caso di necess lar de aoompanhamento, nac sand pambida & ol nada o chioes

Responsavel pelo trabalho Responsavel pelo laboratdrio
{quando howver)

Responsavel STIC



Anexo 111

FORMULARIO PARA SOLICITAGAO DE GENEROS

unipampa ALIMENTICIOS - CAMPUS ITAQUI

Universidade Federal do Pampa
Campus Itaqui

Docente responsavel:

Data da aula pratica:

Local da aula pratica (laboratorio):

Produto Quantidade | Unidade | Condicoes de Quantidade

solicitada armazenamento* recebida**

* adicionar quantas linhas for necessario

Local de recebimento (laboratorio):

Observagdes:

* Informar as condigdes de armazenamento dos produtos (ex.: temperatura ambiente,

refrigeragdo ou congelamento).

** Conferida no momento do recebimento dos produtos no laboratério.

Responsavel pela entrega Responsavel pelo recebimento no
laboratério

/ /
Data do recebimento




Anexo IV - Equipamentos e mobiliario do laboratoério de Processamento de Alimentos I- Sala 117 - disponiveis para uso.

ITEM | EQUIPAMENTO QUANTIDADE | MARCA PATRIMONIO OBSERVACOES
01 AUTOCLAVE 1 PHOENIX 055887
02 BALANCA SEMI ANALITICA 3 BIOPRECISA 019732/019730/NP
03 BALANCA DIGITAL 1 DAHONGYING 086819
04 BANHO MARIA 1 BIOPAR 086816
05 BATEDEIRAS ORBITAIS 2 CADENCE 087559/087560
06 BATEDEIRA PLANETARIA 2 VENANCIO 055452/055455
07 BOMBA DE VACUO 1 NP Do liofilizador
08 CAPELA DE EXAUSTAO DE GASES 1 CASALABOR 028299 Nio instalada
09 CENTRIFUGA DE SUCO 3 FUN KITCHEN 055531/055530/055529
10 CENTRIFUGA EXCELSSA II 1 FANEN 055473
11 COLORIMETRO 1 KONICA MINOLTA | 027193
12 COMPUTADOR (CPU) 1 HP 087439
13 COMPUTADOR (MONITOR) 1 HP 087479
14 CORTADOR DE FRIOS 1 BERMAR 055775
15 DEIONIZADOR 1 IDEOXIMA 055776
16 DETERMINADOR DE UMIDADE 2 OHAUS 055419/055420
17 EBULIOMETRO 1 TECH VISION 026837
18 ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL DE 1 AAKER 055599
FEIXE SIMPLES
19 ESTABILIZADOR SWS NP
20 ESTUFAS DE CONVECCAO FORCADA BIOFOCO 055715
E RENOVACAO DE AR
21 ESTUFA A VACUO 1 VACUOTERM 086712
22 EXTRUSORA SOVA FACIL 1 ARKE 024987
23 FOGAO AUTOMATICO 1 DAKO 055549
24 FOGAO MANUAL 1 VENAX 018975
25 FOGAO INDUSTRIAL 1 VENANCIO NP
26 FORNO MICRO-ONDAS 1 ELECTROLUX 024115
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Anexo IV - Equipamentos e mobiliario do laboratoério de Processamento de Alimentos I- Sala 117 - disponiveis para uso.

28 FREEZER VERTICAL 1 CONSUL 055567
29 GELADEIRA 1 ELECTROLUX 039023
30 LIOFILIZADOR 1 LIOTOP 056010
31 LIQUIDIFICADOR DOMESTICO 11 PHILIPS WALITA 086646/086647/086649//086652/086653/086655/
086656/086657/086659/NP/NP
32 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 2 VITALEX 022998/022999
33 MOINHO SUB-AMOSTRADOR DE 2 MATOLI 086603/086604
GRAOS
34 MUFLA 1 DIGIMEC 055884
35 NO BREAK 1 LACERDA 047012
36 PROCESSADOR INDUSTRIAL 1 METVISA 055811
37 REFRATOMETRO DIGITAL PORTATIL 2 KRUSS 086650/055300
38 REFRATOMETRO ANALOGICO DE 1 DIGIT 025010
BANCADA

*NP = NAO PATRIMONIADO

ITEM | MOBILIARIO QUANTIDADE | PATRIMONIO OBSERVACOES
1 ARMARIOS COM DUAS PORTAS 9 054857/054863/054861/054858/054834/054826/
054810/054855/054856
2 ARMARIOS ALTOS DUAS PORTAS 2 039473/039472
3 ARMARIOS MEDIOS DUAS PORTAS 3 055499/039178/039191
4 ESTANTE 1 051681
5 BANCADAS COM PIA 6 NP
6 ARMARIO DE METAL 2 055462/055463
7 QUADRO BRANCO 1 131120







