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NORMAS GERAIS DE UTILIZAÇÃO DO LABORATÓRIO DE PROCESSAMENTO 

DE ALIMENTOS II – SALA 134 

 

1. INTRODUÇÃO  

Este documento objetiva apresentar as normas de utilização e regras de 

funcionamento, conservação, manutenção e segurança do Laboratório de Processamento de 

Alimentos II localizado na sala 134 do prédio acadêmico II do campus Itaqui da UNIPAMPA.  

As normas e regras aqui apresentadas aplicam-se a todos os usuários dos laboratórios 

(discentes, docentes e técnico-administrativos, funcionários terceirizados) e pessoas que 

tenham a entrada e permanência autorizadas no local. 

 

2. OBJETIVOS 

O Laboratório de Processamento de Alimentos II tem como objetivo atender as 

práticas de ensino, contribuir para a pesquisa científica (projetos de iniciação científica) e dar 

suporte às atividades de extensão dos cursos de graduação do campus Itaqui. 

Neste local investigam-se as transformações e diferentes métodos de preparo a que os 

alimentos são submetidos, e atividades relacionadas à análise sensorial de alimentos. 

 

3. COMPONENTES CURRICULARES ATENDIDOS 
 

Os componentes curriculares do curso de graduação em Agronomia que utilizam o 

referido laboratório são:  

Semestre Componente curricular 

9º Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) 

CCCG Pós-Colheita de Grãos 

 

Os componentes curriculares do curso de graduação em Ciência e Tecnologia de 

Alimentos que utilizam o referido laboratório são: 

Semestre Componente curricular 

4º Ciência e tecnologia de cereais e produtos amiláceos 

6º Análise sensorial 

7º Desenvolvimento de novos produtos 

7º e 8º Trabalho de conclusão de curso (TCC) 

CCCG Ciência e tecnologia de extrusão de alimentos 
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Os componentes curriculares do curso de graduação em Nutrição que utilizam o 

referido laboratório são: 

Semestre Componente curricular 

4º Tecnologia dos alimentos 

7º Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) 

  

 Sem prejuízo das atividades e componentes curriculares acima citados, o laboratório 

poderá ser utilizado para outras atividades de ensino, pesquisa e extensão, desde que 

previamente agendado. 

4. FUNCIONAMENTO DO LABORATÓRIO 

O laboratório está disponível para o uso da comunidade acadêmica nos mesmos 

horários de funcionamento institucional.  

Para a utilização do laboratório para as atividades de ensino, pesquisa e extensão o 

docente responsável deve preencher o formulário para solicitação de materiais para aulas 

práticas (ANEXO I), disponível no site da Unipampa Itaqui (aba Laboratórios), e entregar ou 

enviar por e-mail ao(s) laboratorista(s) responsável(s) com antecedência mínima de 48 horas 

(2 dias úteis) da realização da atividade. Pode-se verificar o quadro de horários livres do 

laboratório na parte externa da porta de entrada, e o quadro de agendamento das atividades fixado 

na parte interna da porta de entrada do laboratório.  

Para a realização de aulas práticas é recomendado, no máximo, a presença de 25 

alunos por turma. A divisão de turmas é imprescindível, tanto pelo aspecto pedagógico, como 

por questão de segurança, tendo em vista o manuseio de alimentos e utensílios cortantes.  

Para a realização de pesquisas ou atividades de extensão em que os discentes 

permaneçam sem a presença direta do orientador responsável, é necessário a autorização da 

permanência do(s) aluno(s) no laboratório através de entrega de formulário de autorização 

para utilização dos laboratórios (ANEXO II), disponível no site da Unipampa Itaqui (aba 

Laboratórios). Caso o orientador autorize a liberação de chaves aos discentes, a ação deve 

estar indicada no formulário que, posteriormente, deve ser entregue em duas vias ao 

laboratorista e ao analista de TI. A via do laboratorista permanece com o mesmo, e a via do 

analista de TI deve ser encaminhada pelo discente à portaria (sala 102).  

A portaria do campus, sala 102 do prédio acadêmico I, conta com o sistema XIRÚ - 

CONTROLE DE EMPRÉSTIMOS, no qual há liberação das chaves de salas e laboratórios 

para servidores e discentes cadastrados. Desta forma, a liberação da chave para o discente será 

responsabilidade do orientador, bem como todo e qualquer dano causado ao local, aos 

equipamentos e materiais, os quais devem ser imediatamente relatados ao responsável pelo 

laboratório. 

Por questões de segurança é recomendável que o usuário não trabalhe sozinho no 

laboratório, devendo estar acompanhado por docente, técnico ou trabalhar em dupla. Não é 

permitida a entrada e permanência de pessoas sem prévia autorização no laboratório. Em caso 

de necessidade de equipe para auxílio em atividades com período inferior a uma semana, o 

orientador deve informar o nome e número de matrícula da equipe ao laboratorista através e-
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mail ou entregando ao laboratorista o formulário de autorização para utilização dos 

laboratórios (não necessitando o cadastro no sistema XIRÚ). 

O usuário deve ter conhecimento da atividade a ser realizada, prevendo possíveis 

acidentes e reações indesejadas. É de responsabilidade do usuário a correta segregação e o 

descarte adequado dos resíduos gerados durante a atividade. Em caso de dúvida, o usuário pode 

consultar o laboratorista para descarte ou utilização de equipamentos/materiais do laboratório, 

bem como POPs e manuais disponíveis. 

Os materiais deixados no laboratório devem ser identificados, com nome do 

responsável, identificação do material, data e horário do início e final das atividades, e 

armazenado em local adequado para este fim. Ao término de cada semestre será realizada uma 

conferência do material alimentício do laboratório pertencente aos usuários, sendo informado aos 

mesmos pelo laboratorista e verificada a necessidade de armazenamento. Em casos de falta de dados 

informativos no material e a não manifestação dos usuários quanto ao armazenamento, o material será 

descartado. 

Gêneros alimentícios solicitados pelos docentes para realização das aulas práticas são 

recebidos pelo laboratorista e armazenados conforme indicação do Formulário de solicitação de 

gêneros alimentícios (ANEXO IV), disponível no site da Unipampa - Itaqui. 

5. PATRIMÔNIO DO LABORATÓRIO 

O patrimônio do Laboratório de Processamento de Alimentos II é composto pelos 

equipamentos, materiais de consumo, móveis e acessórios (ANEXO IV).  

O empréstimo destes materiais é permitido somente quando autorizado por um técnico 

do laboratório e registrado em livro próprio (Registro de Empréstimo de Material). 

Equipamentos com número de patrimônio não devem ser removidos. 

Em ocasiões onde o usuário perceba a falta ou o desprendimento de placas de patrimônio, 

a ocasião deve ser informada ao laboratorista para devidas regularizações. 

Materiais sem patrimônio pertencentes a este laboratório, como exemplo vidrarias e 

utensílios de cozinha, não devem ser emprestados para outros laboratórios (com exceção do 

Laboratório de Processamento de Alimentos I, sala 117), evitando assim, riscos de contaminação. 

Também não é permitida a utilização de utensílios pertencentes aos demais laboratórios neste 

local, com a mesma finalidade mencionada anteriormente. 

6. DESCARTE DE RESÍDUOS 

Os resíduos gerados no Laboratório de Processamento de Alimentos II são, na maioria, 

de natureza orgânica, sendo acondicionados em recipientes próprios e descartados em lixo 

comum, para posterior coleta pública. Os demais resíduos devem ser corretamente segregados 

pelo seu gerador, sendo de sua responsabilidade a correta disposição. O óleo vegetal é 

acondicionado em recipiente indicado no laboratório. Durante a execução da atividade, o 

analista deverá utilizar-se de descartes individuais para cada tipo de resíduo que irá gerar. 

Caso o gerador tenha dúvidas sobre o descarte, o resíduo deve ser mantido em recipiente e 

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

comunicado ao docente responsável pelo laboratório para correta segregação. 
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 Vidrarias e materiais perfurocortantes são armazenados em recipientes rígidos até a 

coleta (Tipo DESCARPACK). Todo descarte de vidrarias quebradas deve ser comunicado ao 

laboratorista, que será registrado em livro de ocorrências, disposto na estação de trabalho do 

laboratorista. 

7. REGRAS E NORMAS PARA A UTILIZAÇÃO DO LABORATÓRIO  

7.1. Higiene e condutas pessoais 

Vestimenta obrigatória:  

 Jaleco de manga comprida (sempre fechado), material recomendado: algodão. 

 Calça comprida; 

 Sapato fechado e preferencialmente sem salto; 

 Cabelos presos ou touca prendendo todo o cabelo de acordo com a orientação do 

técnico ou professor;  

No laboratório:  

 O aluno deverá organizar previamente todo o seu material (bolsas, capacetes, livros, 

agasalhos, dentre outros) e acondiciona-los nos armários localizados no corredor, 

frente ao laboratório. As chaves devem ser solicitadas ao laboratorista, e entregues 

após o uso, sendo de responsabilidade do aluno da devolução das mesmas. 

 Retirar adornos como anéis, brincos, pulseiras e outros acessórios que possam se 

desprender do corpo ou prejudicar a manipulação de alimentos.  

 O usuário deverá lavar as mãos tantas vezes forem necessárias durante a manipulação 

dos alimentos, equipamentos e utensílios, e ainda antes de sua saída do laboratório. 

 Manter a organização e limpeza durante todo o tempo em que permanecer no local. 

 Não consumir alimentos ou bebidas dentro do laboratório. As degustações dos pratos 

elaborados nas aulas deverão ser realizadas após a autorização do docente responsável. 

 Não fumar. 

 Ser pontual. 

 Permanecer em silêncio para o bom andamento da atividade desenvolvida. Evitar 

conversas desnecessárias. 

 Evitar deslocamentos desnecessários no laboratório.  

 Não levar à boca talheres, espátulas ou as mãos utilizadas para manipular alimentos. 

 Lavar os talheres utilizados para provar alimentos imediatamente após o uso. 

 O aluno deverá informar ao professor se houver ferimentos ou se estiver acometido de 

qualquer outra enfermidade; 

 Manter bom relacionamento pessoal com os colegas e funcionários. 

7.2. Manutenção 

 A limpeza do laboratório (estrutura física – pisos, paredes, janelas) é realizada pela 

equipe de limpeza do campus. 
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 É recomendado que os discentes auxiliem na limpeza dos equipamentos e utensílios, sendo 

supervisionado pelos docentes e laboratorista e, após, revisado e armazenados pelos 

laboratoristas.  

 A limpeza e manutenção dos equipamentos, utensílios e vidrarias utilizados em pesquisas, 

TCC e outras atividades são de responsabilidade dos usuários.  

 Os restos de alimentos devem ser descartados no lixo pelo responsável pela aula após 

o término da mesma. 

 Os utensílios domésticos utilizados no laboratório 134 ficarão armazenados no 

respectivo laboratório. 

 Após o uso deixar os utensílios lavados/limpos sobre a bancada para a secagem. Após 

a secagem, estes devem ser guardados nos respectivos armários pelos laboratoristas ou 

usuários. 

 

7.3. Uso dos equipamentos e utensílios 

 É vetado o transporte de equipamentos e utensílios do laboratório sem a autorização 

dos responsáveis; a conservação dos mesmos é de fundamental importância para o 

estudo dos demais alunos. 

 Os usuários do laboratório deverão conferir todas as especificações sobre os 

equipamentos utilizados antes do uso (consultar o técnico laboratorista, ou o 

Procedimento Operacional Padrão – POP, ou o manual).  

 Os utensílios domésticos utilizados no laboratório 134 ficarão armazenados no 

respectivo laboratório. 

 Não são permitidos empréstimos de vidrarias e utensílios domésticos pertencentes ao 

laboratório 134 para os demais laboratórios (com exceção do Laboratório de 

Processamento de Alimentos I, sala 117).  

 Manter todos os equipamentos desligados da rede elétrica antes e após o uso, exceto 

geladeiras, freezers, ou qualquer outro equipamento com indicação para não desligar. 

 A manutenção e higienização dos equipamentos deve ser realizada conforme descrita 

no respectivo POP/manual. 

8. ORIENTAÇÕES DE SEGURANÇA NO LABORATÓRIO 

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

os órgãos de segurança do município. 

Números de telefones como os de ambulância, bombeiros e hospital mais próximos 

estão dispostos na porta de entrada do laboratório 

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

(recepção).  

O manual de primeiros socorros encontra-se disponível no laboratório. 

 

 Telefones úteis: 

Hospital São Patrício: (55) 3433-2101 

Bombeiros: (55) 3433-1610 ou 193 

Samu: (55) 3433-1610 ou 192 
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Brigada Militar: 190 

Centro de Informação Toxicológica no RS: 0800 721 3000 

 

 O extintor de incêndio dos Laboratório de Processamento de Alimentos II está 

localizado no interior do laboratório, bem como também está disponível outra unidade no 

corredor do prédio I, andar térreo, entre as salas 103 e 105. 

9. DISPOSIÇÕES FINAIS  

As orientações e normas apresentadas neste documento são específicas para o acesso e 

desenvolvimento de atividades realizadas no Laboratório de Processamento de Alimentos II, 

sala 134 deste Campus.  

Situações que não estejam previstas neste regulamento serão 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 nº 172. 
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ANEXOS 
Anexo I - Formulário para solicitação de materiais para aulas práticas. 

 

 

 

 

 

 

FORMULÁRIO PARA USO DE LABORATÓRIO 

 

SALA:  

DATA E HORÁRIO DA AULA: 

DOCENTE RESPONSÁVEL: 

 

MATERIAL QUANTIDADE 

SOLICITADA 

QUANTIDADE 

ENTREGUE 

QUANTIDADE 

DEVOLVIDA 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

Entregar 2 dias úteis antes do horário de aula 

 

 

______________________________  ______________________________
  

Assinatura docente     Assinatura laboratorista 
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Anexo II - Formulário de autorização para utilização dos laboratórios. 
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FORMULÁRIO PARA SOLICITAÇÃO DE GÊNEROS 

ALIMENTÍCIOS - CAMPUS ITAQUI 

Anexo III 

 

 

 

 

 

Docente responsável:_____________________________________________________ 

Data da aula prática: _____________________________________________________ 

Local da aula prática (laboratório):__________________________________________ 

 

Produto  Quantidade 

solicitada 

Unidade Condições de 

armazenamento* 

Quantidade 

recebida** 

     

     

     

     

     

     

     

* adicionar quantas linhas for necessário 

 

Local de recebimento (laboratório): ___________________________________ 

 

Observações:  

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

refrigeração ou congelamento). 

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

 

            Orientador do  

                        

____________________________ 
Responsável pela entrega 

____________________________ 
Responsável pelo recebimento no 

laboratório 

 
_____/_____/_____ 
Data do recebimento 
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Anexo IV - Equipamentos e mobiliário do laboratório de Processamento de Alimentos II- Sala 134 - disponíveis para uso. 

ÍTEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE MARCA PATRIMÔNIO OBSERVAÇÕES 
01 BALANÇA SEMI ANALÍTICA 1 SHIMADZU 026773  

02 BALANÇA SEMI ANALÍTICA 1 BEL 055685  

03 BALANÇA SEMI ANALÍTICA 1 DIGIMED NP  

04 BALANÇA ANALÍTICA 1 SHIMADZU NP  

05 BANHOS MARIA 1 MARCONI 026290  

06 BANHOS METABÓLICOS 3 DUBNOFF 086774/086773/086775  

07 BATEDEIRA ORBITAL 4 CADENCE 087562/087557/087561/ 
087558 

 

08 BATEDEIRA PLANETÁRIA 2 VENÂNCIO 055454/055453  

09 BOD 2 LS LOGEN 026754/026753  

10 BOMBA DE VÁCUO 2 PRISMATEC 019046/019043  

11 CÂMARA DE GERMINAÇÃO COM FOTOPERÍODO 1 OXYLAB 024646 Não funciona 
12 CENTRIFUGA DE SUCO 1 FUN KITCHEN 055523  

13 CENTRÍFUGA SIMPLEX II 1 ITR 055358  

14 CHAPA AQUECEDORA 4 GO STIRRER 086931/086932/086930/ 
086029 

2 em estado regular 

15 COLORÍMETRO 1 BIOCHROM NP  

16 COMPUTADOR (CPU) 1 IBM 010390  

17 COMPUTADOR (MONITOR) 1 LENOVO NP  

18 COMPUTADOR (TECLADO) 1 LENOVO 017176  

19 COMPUTADOR (CPU) 1 INFOWAY 030902  

20 COMPUTADOR (MONITOR) 1 LG 030929  

21 CONTADOR DE COLÔNIAS  1 MARCONI 086764  

22 CORTADOR DE FRIOS 1 BERMAR 055774  

23 DETERMINADOR DE FIBRA 1 TECNAL 055661  

24 DETERMINADOR DE UMIDADE 2 OHAUS 055421/055418  

25 DETERMINADOR DE UMIDADE DE GRÃOS 1 GEHAKA 031960  

26 ESTABILIZADOR 2 BMI 048525/NP  

27 ESTUFAS DE CONVECÇÃO FORÇADA E  
RENOVAÇÃO DE AR 

2 BIOFOCO 055713/055711  
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Anexo IV - Equipamentos e mobiliário do laboratório de Processamento de Alimentos II- Sala 134 - disponíveis para uso. 

ÍTEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE MARCA PATRIMÔNIO OBSERVAÇÕES 
28 ESTUFA BACTERIOLÓGICA 1 SOLAB 086794  

29 ESTUFA A VÁCUO 1 VACUOTERM 086711  

30 EXTRUSORA SOVA FÁCIL 2 ARKE 024988/NP  

31 FATIADORA DE PÃES 1 MB BRAESI 055572  

32 FOGÃO AUTOMÁTICO 1 DAKO 055543  

33 FOGÃO INDUSTRIAL 1 VENÂNCIO NP  

34 FORNO ELÉTRICO 1 SAFANELLI 055533  

35 FORNO MICRO-ONDAS 1 ELECTROLUX 024116  

36 FORNO TWISTER A GÁS 1 VENÂNCIO 055359  

37 FRITADEIRA AIRFRYER  1 PHILIPS 131188  

38 FREEZER VERTICAL 1 CONSUL 055568  

39 GELADEIRA FROST FREE 1 BOSCH 032172  

40 HOMOGENEIZADOR DE AMOSTRA 2 MARCONI 086767/086766  

41 HOMOGENEIZADOR DE AMOSTRA 1 LS LOGEN 055780  

42 LIQUIDIFICADOR DOMÉSTICO 2 PHILIPS WALITA NP/086645  

43 MINI ENGENHO  1 SUZUKI 018379  

44 MINI PADARIA MPC15 1 G. PANIZ 055476  

45 MOINHO ANALÍTICO  1 IKA 054711  

46 MOINHO ANALÍTICO PARA GRÃOS TIPO WILLYE 1 TECNAL 087069  

47 MUFLA 1 DIGI MEC 055885  

48 NO BREAK 1 NHS 047738  

49 QUARTEADOR DE AMOSTRAS 1  023474  

50 SECADOR DE AMOSTRAS 1 EAGRI 087172  

51 REFRATÔMETRO PORTÁTIL  2 KRÜSS 054707/NP  

52 TEXTURÔMETRO 1 EXTRALAB 086745  

53 TEXTURÔMETRO 1 BROOKFIELD 087242  

54 VISCOSÍMETRO DIGITAL 2 LS LOGEN 086747/086746  

*NP = NÃO PATRIMONIADO 
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Anexo IV - Equipamentos e mobiliário do laboratório de Processamento de Alimentos II- Sala 134 - disponíveis para uso. 

ÍTEM MOBILIÁRIO QUANTIDADE PATRIMÔNIO OBSERVAÇÕES 

1 BANCADA MÓVEL DE GRANITO 1 039304  

2 BANCADA MÓVEL DE INOX 1 NP  

3 BANCADA DE MÁRMORE COM PIA 1 NP  

4 ARMÁRIOS COM DUAS PORTAS 9 054829/054835/054814/ 

054887/054813/054860/ 

054816/054881/NP 

 

5 GAVETEIRO 1 054802  

6 ARMÁRIOS COM 3 PORTAS 4 055503/055507/055508  

7 ARMÁRIOS AÉREOS 4 NP/NP/NP/NP  

8 ARMÁRIO ALTO DUAS PORTAS 1 055485  

9 BANCADAS DE ANÁLISE SENSORIAL 2 039480/039479  

10 BANCOS DE MADEIRA 11 039455/039429/039457/039436/03943

8/039440/039362/039337/039384/009

199 

 

11 QUADRO BRANCO 1 131118  
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