. . Ministério da Educagdo
. . . I NSTITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
BB santacCatarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 171 DE 07 DE DEZEMBRO DE 2017.

Aprova a alteragdo de PPC e da outras
providéncias.

O PRESIDENTE do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA — CEPE, de
acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, LEI
11.892/2008, no uso das atribui¢des que lhe foram conferidas pelo artigo 8 do Regulamento Interno
do Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO
N° 21/2010/CS, e de acordo com as competéncias do CEPE previstas no artigo 12 do Regimento
Geral do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO N° 54/2010/CS;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a alteragdo de PPC do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — Campus

Canoinhas, conforme anexos, e revogar a Resolu¢do 39/2014/CEPE/IFSC que trata do referido
curso:

N° Curso Carga | Vagas por | Vagas | Turno de
Campus Nivel Modalidade | Status Curso horaria turma total.s oferta
anuais
1. | Canoinhas Superior Presencial | Alteragdo Curso Superior de 2760 40 40 Noturno
Tecnologia em horas
Curso Superior Alimentos
de Tecnologia -
CST

Florianopolis, 07 de dezembro de 2017.

LUIZ OTAVIO CABRAL
(Autorizado conforme despacho no documento n°® 23292.036877/2017-52)

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Florianépolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




. MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
INSTITUTO FEDERAL

ALTERAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

DADOS DO CAMPUS

1 Campus: Canoinhas

2 Departamento: Ensino
3 Contatos/Telefone do campus: 47- 36274500

DADOS DO CURSO
4 Nome do curso: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

5 Numero da Resolugdo do Curso: Resolucao N° 39/2014
6 Forma de oferta: oferta anual

ITEM A SER ALTERADO NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

2.1 Requisitos Legais
Foi incluido.

e Portaria MEC n° 4.059/2004: trata de ensino a distdncia semipresencial. Esta
portaria permite o oferecimento, em curso superior reconhecido, de até 20% da
carga horaria de seu curriculo pleno, sob a forma de unidades curriculares que
utilizem, no todo ou em parte, a modalidade a distancia.

e Resolucao CEPE/IFSC N° 04 de 16 de margo 2017 que estabelecer
diretrizes para a oferta de cursos e componentes curriculares na
modalidade a distancia na Educagao Profissional e Tecnolégica de Nivel

Médio, de Graduacao e Pés-Graduagao no ambito do IFSC.

5.3 Metodologia

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos utilizara 20% da carga horaria das
disciplinas na modalidade a distancia conforme portaria 4.059 de 10 de dezembro de
2004.

As atividades a distancia poderao ser das trabalhadas da seguinte forma:

- ASSINCRONAS (AUTOINSTRUCIONAIS): atividades que o aluno desenvolve sem
horario determinado, como: efetuar leituras, assistir a videos, percorrer objetos de
estudos, efetuar pesquisas, participar de féruns de discusséao, efetuar autoavaliacao.
-ATIVIDADES SINCRONAS (SUPERVISIONADAS): atividades que ocorrem com




horario marcado, tendo a participagdo e interagcdo dos alunos, que poderao ser em
ambientes virtuais (chat), presenciais (avaliagbes, video aulas, aulas).

Como principais meios de aprendizagem, tens a possibilidades de utilizagao de
materiais didaticos impressos, video aulas, atividades de fixagao e avaliagao, que
poderao ser articulados com outras midias, como: videoconferéncia e Ambiente
Virtual de Ensino Aprendizagem (AVE) onde temos a possibilidade de utilizacao da
plataforma Moodle que oferece um conjunto de ferramentas que permitem a criagéo e o
desenvolvimento das atividades a distancia, potencializando processos de interagao,
colaboracéao, cooperagao e possibilitando, nesta plataforma, acesso online ao conteudo
de cursos. Oferece, também, diversos recursos de comunicagao/interacdo/construgao
entre estudante e professor e estudante e estudante, a qual demonstra ser bastante
adequada ao propdsito, pois disponibiliza diferentes ferramentas para estudantes. Tais
ferramentas como: Agenda; Tarefas, Material de Apoio; Leituras; Perguntas Frequentes;
Pesquisa de Opinido; Foéruns de Discussao; Bate-Papo; Correio; Questionarios,
Pesquisa de Avaliacdo, Acessos; Trabalho com Revisdo; Administracdo do Curso;
Suporte e Autenticacdo de acesso. A metodologia adotada pelo professor devera ser

registrada no plano de ensino dos componentes curriculares.

5.6 Matriz Curricular
A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta demonstrada no
quadro abaixo, onde constam os componentes curriculares, o semestre de oferta dos

componentes curriculares, os pré-requisitos e a carga horaria presencial e a distancia.

Carga horaria

Componentes (h) Carga horaria Total de Carga
Semestre| Pré requisito curriculares presencial (h)EAD horaria (h)
Nao ha Fisica Aplicada 48 12 60
N&o ha Quimica Geral e Inorgénica 64 16 80
Nao ha Matematica Aplicada 64 16 80
Primeiro |Nao ha Comunicacgao Técnica 48 12 60
Semestre |- o ha Informatica Aplicada 48 12 60
Nao ha imonias - Cnolegade 48 12 60
Subtotal 320 80 400
Segundo [Quimica Geral e
Semestre [Inorganica Quimica Analitica 64 16 80
Nao ha Quimica Organica 64 16 80
N&o ha Estatistica 32 8 40

Nao ha Metodologia da Pesquisa 32 8 40




Nao ha Inglés Instrumental 32 8 40
Quimica Geral e
Inorgéanica Bioquimica Geral 32 8 40
Nao ha Microbiologia Geral 64 16 80
Subtotal 320 80 40
Microbiologia
Geral Microbiologia de Alimentos 64 16 80
Bioquimica Geral [Bioquimica de Alimentos 64 16 80
Terceiro Nao ha Fisico-quimica 64 16 80
Semestre [Nao ha Analise Sensorial 64 16 80
Nao ha egislagdo Ambiental 32 8 40
Nao ha Nutricao 32 8 40
Subtotal 320 80 400
Nao ha Operagdes Unitarias 64 16 80
Quimica Geral e
Inorganica Andlise de Alimentos 64 16 80
Nao ha noetia do Allanoe 32 8 40
Quarto [N@o ha Embalagens de Alimentos 32 8 40
Semestre N5 hg Gestdo Empresarial 48 12 60
Nao ha ;i?gjrlggla do Oleos e 48 12 60
N&o ha Legislacao de Alimentos 32 8 40
Subtotal 320 80 400
N&o ha Toxicologia em alimentos 32 8 40
N&o ha Tecpologia de Leites e
Derivados 64 16 80
NZ0 ha Tecno!ogia de Frutas e
Hortalicas 64 16 80
Quinto  |\iicrobiologia
Semestre |Gera| Fermentagdes e Bebidas 48 12 60
Nao ha Gestdo Empreendedora 48 12 60
N&o ha Tratamento de Residuos 32 8 40
Nao ha ‘Eletiva | 32 8 40
Subtotal 320 80 400
Sexto NZ0 ha Tegnologia de' Cereais,
Semestre Raizes e Tubérculos 64 16 80
NZ0 ha Tecnologia de Carnes e
Pescados 64 16 80
Nao ha imnios | o 32 8 40
Nao ha E[é’#‘lﬂ%?éi?fﬁ Projeto 48 12 60
N&o ha Desenvolvimento de 48 12 60




produtos
NZo ha Processamento de
Produtos Organicos 32 8 40
N&o ha *Eletiva ll 32 8 40
Subtotal 320 80 400
* Eletivas: Biotecnologia de Alimentos; Plantas Condimentares e Medicinais; Tecnologia de Produtos
Apicolas; Tecnologia de Produtos Agucarados.
Optativa |NZo ha Libras 0 40 40
Estagio Curricular Obrigatoério 300
Atividade Complementar 60
5.6.1 Resumo das Cargas Horarias (h)
Carga horaria Ea D 520
Carga horaria presencial 1920
Estagio Supervisionado 300
Atividades complementares 60
Total geral 2760

5.9 Avaliacao do Processo Ensino Aprendizagem

Acrescentou-se “Na metodologia EAD, no que se refere a avaliagdo, o
professor acompanhara e verificara, por meio da participagéo dos alunos o desempenho,
seus avangos e/ou dificuldades no desenvolvimento das atividades propostas. Na
metodologia EAD, no que se refere a avaliagdo, o professor acompanhara e verificara,
por meio da participacdo dos alunos o desempenho, seus avangos e/ou dificuldades no

desenvolvimento das atividades propostas”

7.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)

Acrescentou-se “A infraestrutura, para EAD no campus Canoinhas conta com:
- 4 Laboratérios de informatica - 2 de 30 alunos e 2 de 20 alunos; Os laboratérios
possuem internet, e computadores com recursos para usar fone e microfone.
- 1 sala de videoconferéncia para 40 estudantes
Nao possuimos estudio de TV, mas a demanda de produgdo de aulas podera ser
realizada junto ao CERFEAD, em caso de producao de material audio visual é possivel

programar os recursos necessarios junto ao CERFEAD”.




DESCREVER E JUSTIFICAR A ALTERAGAO PROPOSTA:

A corregao solicitada visa adequar o documento a Resolugdo CEPE/IFSC N° 04
de 16 de marco 2017 que estabelecer diretrizes para a oferta de cursos e
componentes curriculares na modalidade a distancia na Educagao Profissional e

Tecnologica de Nivel Médio, de Graduagao e Pés-Graduagao no ambito do IFSC.

, de de

Assinatura da Direcdo do Campus



. MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
instituto reperal DE SANTA CATARINA.
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - PPC
CAMPUS CANOINHAS

Curso Superior de Tecnologia

CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Canoinhas, maio de 2014.

Formulario PPC - cursos de graduagéo — vs 21mai2012
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1.DADOS DA IES

1.1 Mantenedora

Nome da Mantenedora:

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Floriandpolis Estado: SC
CEP: 88075-010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877 9000

Ato Legal: Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008
Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Reitor(a): Maria Clara Kaschny Schneider

1.2 Mantida — Campus Proponente
Nome da Mantida: Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia de Santa

Catarina — Campus Canoinhas

Endereco: Av. Expedicionarios, Numero: 2150
Bairro: Campo da Agua Verde Cidade: Canoinhas Estado: SC
CEP: 89460-000 CNPJ: 11402887/0012-13

Telefone(s): (47) 3627-4500

Ato Legal: Portaria n° 1.366 de 6 de dezembro de 2010
Endereco WEB: www.canoinhas.ifsc.edu.br

Diretora Geral: Maria Bertilia Oss Giacomelli

1.3 Nome dos responsaveis/representantes pelo projeto/oferta

Nome: Graciele Viccini Isaka E-mail: Fone: (47)3627-4500
graciele.viccini@ifsc.edu.br
Nome: Cristiany Martins E- Fone: (47)3627-4500

mail:cristiany.martins@ifsc.edu.b

r

1.4 Contextualizacio da IES
O Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) € uma instituigdo publica federal
vinculada ao Ministério da Educagédo (MEC) por meio da Secretaria de Educagao

Profissional e Tecnolégica (SETEC). Tem sede e foro em Florianépolis, com autonomia




administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.

A missdao do IFSC ¢é desenvolver e difundir conhecimento cientifico e
tecnologico, formando individuos capacitados para o exercicio da cidadania e da
profissdo e tem como visdo de futuro consolidar-se como centro de exceléncia na
educacgao profissional e tecnolégica no Estado de Santa Catarina.

A finalidade do IFSC é formar e qualificar profissionais no ambito da educagao
profissional e tecnoldgica, nos diferentes niveis e modalidades de ensino, para os
diversos setores da economia, bem como realizar pesquisa aplicada e promover o
desenvolvimento tecnologico de novos processos, produtos e servigos, em estreita
articulacdo com os setores produtivos e a sociedade, especialmente de abrangéncia
local e regional, oferecendo mecanismos para a educagao continuada.

O IFSC foi criado em Floriandpolis por meio do decreto n° 7.566, de 23 de
setembro de 1909, pelo presidente Nilo Peganha, como Escola de Aprendizes Artifices
de Santa Catarina. Em 13 de janeiro de 1937, por meio da lei n° 378, de 13 de janeiro
de 1937, a instituicdo mudou de nome e status, para Liceu Industrial de Floriandpolis e,
cinco anos mais tarde (decreto-lei n® 4.127, de 23 de fevereiro de 1942), transformou-se
em Escola Industrial de Floriandpolis. O nome e o status da instituicho mudaram
novamente em 1965, com a lei n°® 4.759, de 20 de agosto, passando para Escola
Industrial Federal de Santa Catarina. A partir de 1968, com a portaria ministerial n°® 331,
de 17 de junho, a instituicdo tornou-se Escola Técnica Federal de Santa Catarina (ETF-
SC). A lei federal de n° 8.948, de 8 de dezembro de 1994, transformava
automaticamente todas as Escolas Técnicas Federais em Centros Federais de
Educacdo Tecnoldgica, condicionando o ato a publicagcdo de decreto presidencial
especifico para cada novo centro. No caso da ETF-SC, a transformacéo para CEFET-
SC foi oficializada em 27 de margo de 2002, quando foi publicado no Diario Oficial da
Unido (DOU) o decreto de criagao. Depois da mudanca para CEFET-SC, a instituicao
passou a oferecer cursos superiores de tecnologia e de pds-graduacdo lato sensu
(especializagao). Em 2008, com a lei 11.892, o CEFET-SC passou a denominar-se
Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina. A nova
instituicdo passou ainda por um processo de expansao, contando atualmente com uma
estrutura de 21 campus por todo o estado de Santa Catarina.

Conforme o Plano de Desenvolvimento Institucional, sdo objetivos do IFSC:
| - ministrar educacéao profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de
cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o publico da
educacao de jovens e adultos;

Il - ministrar cursos de formacgéo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a



2. DADOS DO CURSO

Nome do curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Modalidade: presencial Eixo/Area: Produgao Alimenticia

Carga Horaria: 2760 Periodicidade: oferta anual

Tempo min. de Integralizagdo: 06 Tempo max. de Integralizagdo: 12

semestres semestres

2.1 Requisitos Legais

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos atende aos seguintes
fundamentos legais inseridos no Projeto de Criagdo do Curso:
* Lei Federal N° 9.394 de 20/12/1996 - Estabelece a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional.
* Decreto n° 5.154/2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°
9.394/96.
* Resolugao CNE/CP n° 03, de 18/12/2002, publicada no DOU em 23/12/2002
» Lei Federal n® 10.172/01, que aprovou o Plano Nacional de Educacéao
» Parecer CNE/CP n° 29, de 03/12/2002, com homologacédo publicada no DOU em
13/12/2002.
* Portaria Normativa N° 12, De 14 de agosto de 2006 - Dispde sobre a adequagao da
denominacédo dos cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia, nos termos do art. 71, §10 e 20, do Decreto 5.773, de 2006.
« LEI N° 10.861, DE 14 DE ABRIL DE 2004 - Institui o Sistema Nacional de Avaliagao da
Educacgao Superior — SINAES.
e Portaria MEC n° 4.059/2004: trata de ensino a distancia semipresencial. Esta portaria
permite o oferecimento, em curso superior reconhecido, de até 20% da carga horaria de
seu curriculo pleno, sob a forma de unidades curriculares que utilizem, no todo ou em
parte, a modalidade a distancia.
e Resolucdo CEPE/IFSC N° 04 de 16 de marco 2017 que estabelecer diretrizes para a
oferta de cursos e componentes curriculares na modalidade a distancia na Educacao
Profissional e Tecnolégica de Nivel Médio, de Graduagao e Pés-Graduagado no ambito do
IFSC.




O curso foi elaborado a luz do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia do Ministério da Educacado (MEC) que estabelece as Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico.

2.1.1 Legislacao referente a regulamentagao da profisséo

O profissional egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos pode
solicitar registro no Conselho Regional de Quimica conforme Resolugdo Normativa n°46,
de 27 de janeiro de 1978 do Conselho Regional de Quimica. A Resolugao n°. 313, de 26
de setembro de 1986 do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia,

dispde sobre o exercicio profissional dos Tecndlogos.

2.2 Dados para preenchimento do diploma

Nome do curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Titulagdo: Tecnologo em Alimentos

Legislagéo especifica: Nao se aplica

Carga horaria total: 2760 h

3 DADOS DA OFERTA

Sera ofertada uma turma anualmente, com quarenta vagas no turno noturno,

com ingresso no primeiro semestre do ano conforme demostrado no quadro abaixo:

3.1 Quadro Resumo

TURNO 2:5';’::)8 VAGAS (por turma)

1° Sem 2° Sem TOTAL
Matutino
Vespertino
Noturno 1 40 40
Total 1 40

4 ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO



4 1 Justificativa do curso

Das portas das industrias de alimentos e bebidas saem produtos que
equivalem a 9,5% do Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil, que além de criar um numero
crescente de empregos, geram um saldo comercial superior aquele criado por todo o
restante da economia (IBGE/PIA/CNI).

O faturamento das empresas do ramo somou R$ 431,9 bilhdes em 2012, sendo
R$ 353,9 bilhdes em alimentos e R$ 78 bilhdes em bebidas. Esse desempenho coloca o
setor como o primeiro maior em valor bruto de produg¢ao da industria de transformacao,
correspondendo a uma participagdo de 21,8%. Do total de vendas, US$ 43,4 bilhGes
foram exportados, o que equivale a R$ 84,8 bilhdes, ou 20% das vendas totais do setor.
De outro lado, as importagdes de alimentos sdo bem menos significativas, totalizando
US$ 5,6 bilhdes. Isso faz da industria da alimentacdo uma das mais relevantes para a
geracdo de saldo comercial positivo, atingindo em 2013, US$ 66,9 bilhdes, muito acima
do saldo comercial da economia brasileira como um todo (ABIA/SECEX).

Diante do crescimento das demandas internas e externas, as fabricantes de
alimentos e bebidas tém investido em capacidade e eficiéncia produtivas. Em 2012,
apesar do agravamento da crise internacional, os investimentos no setor somaram R$
11,1 bilhdes. E importante salientar que o crescimento das vendas e dos investimentos
tem se mantido constante, até mesmo a revelia da desaceleragdo econémica. Em 2012,
apesar do crescimento timido do PIB brasileiro, as vendas reais do setor cresceram 4,6%
(ABIA).

Esse crescimento tem refletido também no aumento dos empregos. Em 2013, a
industria empregou 1,63 milh&o de trabalhadores, com mais de 41 mil novos postos de
trabalho, uma participagcao de 19,5% na Industria de Transformacdo. Desde 1992, o
numero de empregados do setor cresceu 91,8% O ritmo anual de crescimento foi de
3,3%, significativamente acima da média da industria da transformacao, de 2,6% ao ano
(M.T.E.).

Também do ponto de vista dos produtos, a industria sofreu uma grande
evolugdo nas ultimas duas décadas. A populagao brasileira migrou fortemente dos
alimentos in natura para os processados. Hoje, 85% dos alimentos consumidos no pais
passam por algum processamento industrial (ABIA).

Santa Catarina, estado com a maior expectativa de vida do Brasil, tem também
o maior Produto Interno Bruto Industrial per capita. Santa Catarina possui um importante
parque industrial, ocupando posi¢ao de destaque no Brasil. A industria de transformacgéao

catarinense € a quarta do pais em quantidade de empresas e a quinta em numero de



trabalhadores. Segundo dados de 2010 da FIESC, a industria de transformacéao
catarinense emprega 613.863 trabalhadores. O segmento de alimentos e bebidas é o
segundo que mais emprega trabalhadores (100.815 trabalhadores).

O PIB catarinense é o sexto do Brasil, registrando, em 2008, R$ 123,3 bilhdes.
O setor secundario participa com 34,4%, o terciario com 57,5% e o primario com 8,0%.
Dentro do setor secundario, segundo dados do IBGE, a participacdo da industria de
transformacao € de 23,3%, dos quais 17,4% vem do setor alimentar. O setor alimentar
também tem a maior representatividade nas exportagdes catarinenses, 39,3% (FIESC).

Santa Catarina possui uma industria alimentar bastante forte, sendo o maior
produtor de carne suina do pais e o segundo de frangos. O estado também se destaca
na pesca, ocupando nacionalmente lideranga na produgdo de pescados. Frango é o
primeiro produto em nossa pauta de exportacdo e suino o quinto. A industria alimentar é
a segunda maior empregadora dentre os segmentos industriais do estado. E o maior
produtor de suinos, pescados e industrializados de carnes (derivados de frango, suinos e
bovinos) do Brasil. A industria de alimentagao e bebidas representa quase 10% das mais
de 30,6 mil industrias de transformagéo do estado de Santa Catarina (FIESC).

O municipio de Canoinhas localiza-se no Planalto Norte Catarinense, onde o
Campus Canoinhas do Instituto Federal de Santa Catarina esta situado. Os rios Iguacu,
Negro, Timbo e Canoinhas fazem parte da hidrografia do municipio, o que condiz com
sua capacidade para atrair industria do setor de alimentos, pois as empresas estao
buscando regides mais interioranas pela sua capacidade hidrografica e seus rios com
menores cargas poluidoras, demandando assim, menos custo para o tratamento da agua
a ser utilizada na fabricagdo de produtos. O Produto Interno Bruto (PIB) de Canoinhas &
de R$ 967.881.534,00 e o PIB per capita de R$ 18.312,71. Ainda, segundo o IBGE-2010,
o Produto Interno Bruto (Valor Adicionado) das industrias do segundo setor é de R$
255.528,00.

O Planalto Norte compreende os municipios de Bela Vista do Toldo, Campo
Alegre, Canoinhas, Irinedpolis, Itaidpolis, Mafra, Major Vieira, Monte Castelo,
Papanduva, Porto Unido, Rio Negrinho, Sdo Bento do Sul e Trés Barras. Nessa regiao
estdo situadas mais de 103 pequenas a médias industrias do setor de alimentos e duas
grandes industrias (FRICASA Alimentos e a multinacional TYSON, detentora da marca
Macedo). Segundo pesquisa realizada pala EPAGRI/Canoinhas com as pequenas e
meédias industrias da regido do Planalto Norte, no ano de 2010, essas empresas
obtiveram um valor de vendas de mais de R$7,1 milhdes, volume de vendas superior em

relagdo ao ano anterior. Nessa pesquisa foi possivel verificar ainda que 79% dos sdcios



ttm um 6timo grau de satisfacdo e 91% pretendem continuar investindo no
empreendimento, com melhorias nos produtos, na industria e na qualidade dos produtos
€ processos.

Devido a sua posigao territorial estratégica, o IFSC - Campus Canoinhas pode
atender a cidades, tanto do Planalto Norte, como alguns municipios do Meio-Oeste
catarinense, além de municipios limitrofes do estado do Parana. O arranjo produtivo da
regido do Planalto Norte esta baseado nos setores pecuario, agricola e industrial.
Considerando a necessidade de qualificacdo nesse mercado que esta em ascensido no
cenario estadual, nacional e mundial, um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
contribuira com o desenvolvimento regional, ao formar profissionais habilitados para
atuar nas industrias de pequeno, médio e grande porte existentes na regido, e que
tenham também um perfil empreendedor. Salienta-se que, em um raio de 180 km, ndo ha
outra instituicdo publica ou privada que fornega cursos de graduagcdo na area de

alimentos.

4 .2 Justificativas da oferta do curso

Das industrias de alimentos e bebidas saem produtos que equivalem a 9,5% do
Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil, que além de criar um numero crescente de
empregos, geram um saldo comercial superior aquele criado por todo o restante da
economia. Esse desempenho coloca o setor como o primeiro maior em valor bruto de
producdo da industria de transformacgdo. Do total de vendas, US$ 43,4 bilhdes foram
exportados, o que equivale a R$ 84,8 bilhdes, ou 20% das vendas totais do setor. Isso faz
da industria da alimentagdo uma das mais relevantes para a geracao de saldo comercial
positivo, atingindo em 2013, US$ 66,9 bilhndes, muito acima do saldo comercial da
economia brasileira como um todo. Em 2012, apesar do crescimento timido do PIB
brasileiro, as vendas reais do setor cresceram 4,6%. Em 2013, a industria empregou 1,63
milhdo de trabalhadores, com mais de 41 mil novos postos de trabalho, uma participacéao
de 19,5% na Industria de Transformagao. Hoje, 85% dos alimentos consumidos no pais
passam por algum processamento industrial. Segundo dados de 2010 da FIESC, a
industria de transformacao catarinense emprega 613.863 trabalhadores. O segmento de
alimentos e bebidas é o segundo que mais emprega trabalhadores (100.815
trabalhadores). O setor secundario participa com 34,4%do valor do PIB catarinense.
Dentro do setor secundario, segundo dados do IBGE, a participacdo da industria de

transformagao é de 23,3%, dos quais 17,4% vem do setor alimentar. O setor alimentar



também tem a maior representatividade nas exportacdes catarinenses, 39,3%. A industria
de alimentacédo e bebidas representa quase 10% das mais de 30,6 mil industrias de
transformacgao do estado de Santa Catarina.

O municipio de Canoinhas localiza-se no Planalto Norte Catarinense, onde o
Campus Canoinhas do Instituto Federal de Santa Catarina esta situado. Os rios Iguagu,
Negro, Timbo6 e Canoinhas fazem parte da hidrografia do municipio, o que condiz com sua
capacidade para atrair industria do setor de alimentos, pois as empresas estao buscando
regides mais interioranas pela sua capacidade hidrografica e seus rios com menores
cargas poluidoras, demandando assim, menos custo para o tratamento da agua a ser
utilizada na fabricagdo de produtos. O Produto Interno Bruto (PIB) de Canoinhas é de R$
967.881.534,00 e o PIB per capita de R$ 18312,71. Ainda, segundo o IBGE-2010, o
Produto Interno Bruto (Valor Adicionado) das industrias do segundo setor é de R$
255.528,00. Na regido do Planalto Norte, estdo situadas mais de 103 pequenas a médias
industrias do setor de alimentos e duas grandes industrias (FRICASA Alimentos e a
multinacional TYSON, detentora da marca Macedo). Segundo pesquisa realizada pala
EPAGRI — Canoinhas, com as pequenas e medias industrias da regido do Planalto Norte,
no ano de 2010, essas empresas obtiveram um valor de vendas de mais de R$7,1
milhdes, volume de vendas superior em relagdo ao ano anterior. Nessa pesquisa foi
possivel verificar ainda que 79% dos sécios tém um 6timo grau de satisfagcdo e 91%
pretendem continuar investindo no empreendimento, com melhorias nos produtos, na
industria e na qualidade dos produtos e processos. Devido a sua posicao territorial
estratégica, o IFSC - Campus Canoinhas pode atender a cidades, tanto do Planalto Norte,
como alguns municipios do Meio-Oeste catarinense, além de municipios limitrofes do
estado do Parana. O arranjo produtivo da regido do Planalto Norte estd baseado nos
setores pecuario, agricola e industrial. Assim, a existéncia do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos € uma agao significativa para a consolidagao do Instituto Federal
de Santa Catarina — Campus Canoinhas e sua vinculagdo com os arranjos produtivos
locais, contribuindo para a modernizagao do sistema produtivo local e o desenvolvimento

regional.

4.3 Objetivos do curso

4.3.1 Objetivo Geral

Formar Tecnodlogos em Alimentos, com competéncias e habilidades que



permitam desenvolver uma visdo multidisciplinar e empreendedora, para atender as
demandas técnico-cientificas e humanas, contribuindo, de forma sustentavel, para o

avanco tecnolégico na area de alimentos.

4.3.2 Objetivos Especificos

* Proporcionar aos estudantes uma sélida formagao na area de tecnologia de
alimentos aliada a uma cultura geral que permita desenvolver no académico a facilidade
do exercicio do aprendizado autbnomo, propiciando uma permanente busca de
atualizacao e aprimoramento profissional.

» Viabilizar vivéncias com os varios agentes que compdéem o0s complexos
industriais da produgdo alimenticia, de modo a compreender o contexto social e
profissional da regido e incentivar a tomada de decisbes e formulagdo de
recomendagdes para o desdobramento satisfatério de todas as atividades técnicas da
area de alimentos;

« Formar profissionais para atuarem em pequenas e grandes empresas
alimenticias ou como empreendedores, dominando os conhecimentos técnico-cientificos,
baseados na responsabilidade social, ambiental e econémica e na ética profissional
compreendendo a dinamica regional e sua inter-relagcdo com os contextos estadual,
nacional e mundial.

» Propiciar conhecimentos necessarios para atuacdo desde a selecdo de
mateérias-primas até o controle de qualidade do produto acabado, bem como no
tratamento de substancias residuais, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos,
processos e metodologias analiticas da area de alimentos e participagao nas atividades
referentes a manutencdo dos equipamentos utilizados no processo de operacdo dos
produtos alimenticios;

 Promover o conhecimento da legislagdo reguladora das atividades de
processamento e dos produtos acabados, visando a preservagao da qualidade fisica,
quimica, bioquimica, microbioldgica, sensorial e nutricional dos alimentos, garantindo a

segurancga alimentar.

4 .4 Perfil Profissional do Egresso

O Tecndlogo em Alimentos € o profissional com competéncias e habilidades
para planejar, implementar e gerenciar a area de alimentos, com aplicacdo da técnica e
da tecnologia, assumindo agdo empreendedora, de pesquisa e inovagéo, com ética e

responsabilidades social e ambiental



4.5 Competéncias profissionais

O perfil do Tecndlogo em Alimentos sera adquirido a partir do desenvolvimento das
seguintes competéncias:

1.supervisao e controle na selecdo e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;

2.coordenacgédo, organizagao e realizacdo do controle de qualidade e padronizagao no
processo de industrializacao;

3.supervisdo e controle dos processos de higienizagdo dos equipamentos e instalagbes
industriais;

4. realizagdo do controle da qualidade quimicos e fisico-quimicas, toxicoldgicas,
sensoriais € microbiolégica das matérias-primas e produtos acabados;

5.planejamento e controle das qualidades nutricional e dietética das matérias-primas e
dos produtos acabados;

6.aplicacdo e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

7.supervisdo, condugao e controle de operagdes e processos industriais;

8.aplicacdo da legislagao reguladora de atividades e de produtos;

9.supervisdo e controle dos tratamentos de substancias residuais inerentes a
industrializagao de alimentos;

10.pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area de
processamento de alimentos;

11.planejamento, desenvolvimento e otimizagao das operagdes industriais;

12.diregdo, supervisao, programacao, coordenagado, orientacdo e responsabilidade
técnica em industrias de alimentos;

13.elaboracao de pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuicoes;

4.6 Areas de atuacéo

¢ Industrias de processamento, armazenamento e distribuicdo de alimentos

e Laboratodrios de analises de alimentos;

¢ Industrias de aproveitamento de residuos

¢ Instituicbes de pesquisas;

e Empresas fornecedoras de insumos para estabelecimentos industrializadores,

processadores e comercializadores de alimentos;



e Empresas de consultoria para elaboragao de projetos, programas de trabalho e de
processos industriais;

e Agéncias de vigilancia sanitaria;

e Prestadores de servigos para empresas e industrias de alimentos;

e Responsabilidade técnica no ambito de suas atribuigdes.

4.7 Possiveis postos de trabalho

Setores produtivos como: liberacdo de lotes e padronizagdo; analista em controle de
qualidade (fisico-quimica, sensorial e microbioldgica); coordenador de produgéo;
coordenador de qualidade; coordenagdo de pesquisa, desenvolvimento e inovagao;
programagao e controle de produgdo; compras e controle de estoques; representante
técnico em empresas fornecedoras de ingredientes e servicos no ambito de sua

formacéo; responsavel técnico; entre outros.

4.8 Ingresso no curso

Exame vestibular e/ou SISU (por meio da prova do ENEM) de acordo com os critérios

utilizados pelo Departamento de Ingresso (DEING-IFSC).

5 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

5.1 Organizacgao didatico pedagodgica

O curso esta organizado de acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacéo.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFSC Campus Canoinhas
possui ingresso anual e periodicidade semestral, sendo cada semestre composto de 400
horas. A carga horaria minima para integralizar o curso sera de 2760 horas, sendo 60
horas de atividades complementares e 300 horas para o estagio curricular. O curso é
presencial e ministrado no periodo noturno, de segunda a sexta-feira, das 18h30 até
22h30.

O regime de matricula se da por componente curricular e atende ao disposto

no Regulamento Didatico Pedagdgico do IFSC. A matricula inicial, ou matricula para o



primeiro semestre letivo do curso, sera em um conjunto unico de componentes
curriculares.

A partir da conclusdo do primeiro periodo letivo, o académico ou seu
representante legal realizard a matricula por componente curricular, somente se nao
houver conflitos de horarios e de pré-requisitos e respeitando-se a carga horaria semanal
minima e maxima.

O estagio dar-se-a em carater obrigatério e podera ocorrer durante o curso, a
partir do 4° semestre ou ao, final do ultimo semestre, respeitando-se o tempo maximo de
integralizagao, permitindo ao académico adquirir experiéncias que sejam pertinentes as
areas de conhecimento e de atuagao profissional. A carga horaria minima do estagio
sera de 300 horas.

O académico devera matricular-se em ao menos um dos componentes
curriculares eletivos ofertados no quinto e no sexto semestre do curso. A escolha do
componente curricular a ser ofertado sera realizada pelo colegiado do curso,
dependendo da disponibilidade de carga horaria dos professores da area, das
necessidades dos académicos, das demandas do mercado de trabalho regional e dos
avancgos tecnolégicos. O académico podera matricular-se em mais de um componente
curricular e eletivo no semestre, desde que haja disponibilidade de vagas no componente
curricular e que n&o haja conflito de horarios.

E facultado ao académico matricular-se no componente curricular e optativa de
Libras — Linguagem Brasileira de Sinais. Quando ofertado, esta componente curricular
acontecera se, pelo menos 40% (quarenta por cento) das vagas forem preenchidas, ou a

critério da Coordenadoria do Curso, justificadamente.

5.2 Articulacdo Ensino Pesquisa e Extensao

A articulagdo Ensino, Pesquisa e Extensdo, no curso Superior de Tecnologia

em Alimentos se dara por meio de trabalhos inter e multidisciplinares que possibilitem a

integracdo dos componentes curriculares do curso, que envolvam a participagdo do
corpo docente, discente e comunidade externa.

As atividades de extensdo possibilitam desenvolver a integragao entre a

teoria e a pratica por meio da organizacao e/ou participagao em eventos que envolvam o

curso e a comunidade externa ou ainda, pelo desenvolvimento de pesquisas orientadas

pelos docentes do curso.



Para realizar a articulagédo ensino, pesquisa e extensdo, é importante
desenvolver o comportamento investigativo nos académicos, tanto nas atividades
realizadas em sala de aula, como fora dela. Nesse sentido torna-se imprescindivel a
participacdo em editais de pesquisa e/ou extensdo promovidos internamente pela
instituicdo ou por outras instituicbes e a participacdo do corpo docente e discente em
eventos técnicos e cientificos.

A partir da realizagao de atividades de pesquisa e extensdo, orientadas pelo
corpo docente, os académicos terdo a oportunidade de exercitarem os conhecimentos e
as habilidades aprendidas no curso, assim como a possibilidade de vivenciarem
experiéncias singulares no decorrer do processo de formagao, tornando-os mais aptos

para o enfrentamento da vida profissional.

5.3 Metodologia

A Proposta Pedagdgica para o desenvolvimento da metodologia educacional das
competéncias apresentadas nos componentes curriculares deve prever ndo s6 a
articulagdo entre as bases tecnolégicas como também o desenvolvimento da
interdisciplinaridade entre os componentes curriculares do curso. Assim, a comunicagao
e a complementaridade entre o0s componentes curriculares deverdao ocorrer
continuamente.

As formas como acontecerdo estas comunicacdes dar-se-ao através de diversas
técnicas de ensino, tais como: aulas expositivas dialogadas, atividades de laboratorio,
trabalhos individuais e em grupos, debates, estudos de caso, seminarios, visitas
técnicas, ambientagdes profissionais, palestras, leitura de artigos, estagio curricular,
dentre outros. Além disso, também serao realizadas reunides pedagdgicas regulares de
construcao, discussado e socializagdo dos planos dos componentes curriculares e das
formas de avaliagdo. O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos utilizara 20% da
carga horaria das disciplinas na modalidade a distancia conforme portaria 4.059 de 10 de
dezembro de 2004.

As atividades a distancia poderéao ser das trabalhadas da seguinte forma:

- ASSINCRONAS (AUTOINSTRUCIONAIS): atividades que o aluno desenvolve
sem horario determinado, como: efetuar leituras, assistir a videos, percorrer objetos de
estudos, efetuar pesquisas, participar de féruns de discussao, efetuar autoavaliagao.

-ATIVIDADES SINCRONAS (SUPERVISIONADAS): atividades que ocorrem



com horario marcado, tendo a participagéo e interagao dos alunos, que poderao ser em
ambientes virtuais (chat), presenciais (avaliagbes, video aulas, aulas).

Como principais meios de aprendizagem, tens a possibilidades de
utilizacao de materiais didaticos impressos, video aulas, atividades de fixagao e
avaliagao, que poderao ser articulados com outras midias, como:
videoconferéncia e Ambiente Virtual de Ensino Aprendizagem (AVE) onde temos a
possibilidade de utilizagado da plataforma Moodle que oferece um conjunto de
ferramentas que permitem a criagdo e o desenvolvimento das atividades a distancia,
potencializando processos de interagao, colaboragao, cooperagao e possibilitando, nesta
plataforma, acesso online ao conteudo de cursos. Oferece, também, diversos recursos
de comunicagao/interacdo/construgcao entre estudante e professor e estudante e
estudante, a qual demonstra ser bastante adequada ao propésito, pois disponibiliza
diferentes ferramentas para estudantes. Tais ferramentas como: Agenda; Tarefas,
Material de Apoio; Leituras; Perguntas Frequentes; Pesquisa de Opiniao; Féruns de
Discussdo; Bate-Papo; Correio; Questionarios, Pesquisa de Avaliagdo, Acessos;
Trabalho com Revisao; Administracdo do Curso; Suporte e Autenticacido de acesso. A
metodologia adotada pelo professor devera ser registrada no plano de ensino dos

componentes curriculares.

5.4 Representacao Grafica do Perfil de Formagao

O esquema a seguir representa os componentes curriculares distribuidos nos
seis semestres do curso, com indicacdo do periodo para execucdo das atividades

complementares e da realizagdo do estagio curricular obrigatorio.

1° 3°
20 40 50 60
SEMESTR SEMESTRE SEMESTR SEMESTRE | | SEMESTRE | | SEMESTRE
. . Microbiologi . . Tecnologja
Fisica Quimica a de Operacoes Toxicologia de Cereais,
Aplicada Analitica , Unitarias em alimentos Raizes e
Alimentos :

Tubérculos

Quimica Quimica Bioquimica Andlise de Tecnologia Tecnologia
Geral e Organica de Alimentos de Leites e || de Carnes e

Matematica | | Estatistica Fisico- Higiene e Tecnologia Qualidade
Aplicada quimica Sanitizacao de Frutas e na Industria
na Industria Hortalicas de Alimentos




de Alimentos
Projeto
Comunicag | | Metodologia Analise Embalagens | | Fermentagde | | Integrador:
ao Técnica | |da Pesquisa || Sensorial de Alimentos | | s e Bebidas | | Planejament
o e Projeto
Informatica Inglés Legislacédo Gestdo Gestao Desenvolvim
Aplicada | | Instrumental || Ambiental | | Empresarial | | Empreended ento de
Introducao P
. . rocessame
a Bioquimi Tecnologia Trat ¢ o d
Tecnologia loquimica Nutricao de Oleos e ratamento nto de
Geral de Residuos Produtos
em gorduras Organi
, rganicos
Alimentos
Microbiologi Legislagao . o . o
a Geral de Alimentos SfEie | Eletiva
* Optativa:

Atividades Complementares

* Optativa: Libras;
** Eletivas: Biotecnologia de Alimentos; Plantas Condimentares e Medicinais; Tecnologia

de Produtos Apicolas; Tecnologia de Produtos Agucarados.

5.5 Certificagdes Intermediarias

Nao se aplica

5.6 Matriz Curricular

Estagio Curricular Obrigatério

A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta

demonstrada no quadro abaixo, onde constam os componentes curriculares, o semestre

de oferta dos componentes curriculares, os pré-requisitos e a carga horaria presencial € a

distancia .




Carga horaria

Componentes (h) Carga horaria Total de Carga
Semestre| Pré requisito curriculares presencial (h)EAD horaria (h)
Nao ha Fisica Aplicada 48 12 60
Nao ha Quimica Geral e Inorganica 64 16 80
Nao ha Matematica Aplicada 64 16 80
Primeiro |N&o ha Comunicagdo Técnica 48 12 60
Semestre | 2o ha Informatica Aplicada 48 12 60
Nao ha mlti:w(:grt:gnéso ? Tecnologia de 48 12 60
Subtotal 320 80 400
Quimica Geral e
Inorgénica Quimica Analitica 64 16 80
Nao ha Quimica Orgénica 64 16 80
N&o ha Estatistica 32 8 40
Segundo Nao ha Metodologia da Pesquisa 32 8 40
Semestre |\z0 ha Inglés Instrumental 32 8 40
Quimica Geral e
Inorgénica Bioquimica Geral 32 8 40
Nao ha Microbiologia Geral 64 16 80
Subtotal 320 80 40
Microbiologia
Geral Microbiologia de Alimentos 64 16 80
Bioguimica Geral Bioquimica de Alimentos 64 16 80
Terceiro Nao ha Fisico-quimica 64 16 80
Semestre Nao ha Andlise Sensorial 64 16 80
N&o ha egislacdo Ambiental 32 8 40
Nao ha Nutricao 32 8 40
Subtotal 320 80 400
Nao ha Operagdes Unitarias 64 16 80
Quimica Geral e
Inorgéanica Analise de Alimentos 64 16 80
e i
Quarto [N@oha Embalagens de Alimentos 32 40
Semestre \z0 ha Gestdo Empresarial 48 12 60
N30 ha Tecnologia de Oleos e
gorduras 48 12 60
Nao ha Legislagao de Alimentos 32 8 40
Subtotal 320 80 400
Quinto N&o ha Toxicologia em alimentos 32 8 40




N5O ha Tecnologia de Leites e
Derivados 64 16 80
NZ0 ha Tecnologia de Frutas e
Hortalicas 64 16 80
Microbiologia
Semestre [Geral Fermentagdes e Bebidas 48 12 60
Nao ha Gestdo Empreendedora 48 12 60
Nao ha Tratamento de Residuos 32 8 40
Nao ha “Eletiva | 32 8 40
Subtotal 320 80 400
NZ0 ha Tecnologia de Cereais,
Raizes e Tubérculos 64 16 80
NZ0 ha Tecnologia de Carnes e
Pescados 64 16 80
. Qualidade na Industria de
Nao ha Alimentos 32 8 40
Sexto NZ0 ha Projeto Integrador:
Semestre Planejamento e Projeto 48 12 60
NZ0 ha Desenvolvimento de
produtos 48 12 60
NZ0 ha Processamento de
Produtos Organicos 32 40
Nao ha *Eletiva Il 32 8 40
Subtotal 320 80 400
* Eletivas: Biotecnologia de Alimentos; Plantas Condimentares e Medicinais; Tecnologia de Produtos
Apicolas; Tecnologia de Produtos Agucarados.
Optativa [Nao ha Libras 0 40 40
Estagio Curricular Obrigatorio 300
Atividade Complementar 60
5.6.1 Resumo das Cargas Horarias (h)
Carga horaria Ea D 520
Carga horaria presencial 1920
Estagio Supervisionado 300
Atividades complementares 60
Total geral 2760

5.7 Component

es curriculares




Os componentes curriculares, incluindo as competéncias, habilidades, pré-
requisitos, bases tecnoldgicas e bibliografia basica e complementar estdo dispostas no

Anexo 1.

5.8 Atividades complementares

As atividades complementares propiciam aos académicos complementagao da
formagao profissional no ambito inerente a area de alimentos e também uma formacéao
cultural e humana. As atividades desenvolvidas pelos académicos junto a sociedade
também fazem parte da construgdo da educacédo do cidadao que atuara no meio dela a
partir da sua formacéo académica.

As atividades complementares sao aquelas realizadas de forma adicional,
paralelas as demais atividades académicas, cujo objetivo € enriquecer o processo ensino-
aprendizagem, incentivando a participacdo do académico em atividades que privilegiem a
construcao de comportamentos sociais, humanos, culturais e profissionais. Podem incluir
projetos de pesquisa, monitoria, iniciagdo cientifica, moédulos tematicos, seminarios,
simpdsios, congressos, conferéncias, e disciplinas oferecidas por outras instituicdes de
ensino.

Deverao ser desenvolvidas dentro do prazo de conclusdo do curso, na propria
instituigdo ou em organizagdes publicas e privadas.

Quando julgar ter a pontuagdo necessaria para a aprovagédo em atividades
complementares, minimo de 60 horas, o académico reunira a documentagdo e
protocolara a entrega ao coordenador de curso, o qual é responsavel pelas atividades
complementares, obedecendo ao procedimento determinado por ele, até o prazo
estabelecido em calendario académico.

Ap6s a avaliacdo da documentacdo o professor realizara a validacdo do
académico e lancara o resultado da avaliacdo até a data limite para o langcamento de

notas, conforme estabelecido em calendario académico.

5.9 Avaliagdo do Processo Ensino Aprendizagem

A avaliagao da aprendizagem dos académicos do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos segue o Regulamento Didatico Pedagogico do Instituto Federal de Santa



Catarina. Nestes termos, sera feita de forma processual e continua ocorrendo
sistematicamente durante a constru¢cdo do processo ensino-aprendizagem verificando o
desenvolvimento dos saberes, dos conhecimentos, das competéncias profissionais.

A avaliagéo dos aspectos qualitativos compreende, o diagnostico, a orientagao e
a reorientagao do processo de aprendizagem visando a construgdo dos conhecimentos.

Os instrumentos de avaliagdo serao diversificados e deverado constar no plano
de ensino do componente curricular, estimulando o académico a: pesquisa, reflexao,
iniciativa, criatividade, laborabilidade e cidadania.

As avaliagbes serao realizadas, em cada componente curricular, considerando
os objetivos/competéncias propostos no plano de ensino.

As avaliagdes serao analisadas conjuntamente com os académicos e devolvidas
aos mesmos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias apos sua aplicagédo. O resultado da
avaliacéo sera registrado no diario de classe por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

Sera considerado aprovado em um dado componente curricular o académico
que atingir o resultado minimo para aprovacgao adotado pelo IFSC que é igual a 6 (seis), e
que tenha comparecido ao menos em 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
estabelecida neste PPC para o componente curricular em questao.

O controle da frequéncia as aulas sera de responsabilidade do professor, com
registro no diario de classe, no entanto, cabe ao académico acompanhar a sua frequéncia
e cabe ao conselho de classe a deliberagdo sobre excesso de faltas, considerando os
motivos devidamente documentados.

Ao longo do periodo letivo, o professor devera fornecer ao académico
informacdes que permitam visualizar seus avancgos e dificuldades na construcdo das
competéncias.

A recuperacdo de estudos compreendera a realizacdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem. Ao
final dos estudos de recuperacado o académico sera submetido a avaliagao, cujo resultado
sera registrado pelo professor, prevalecendo o maior valor entre o obtido na avaliagéo
realizada antes da recuperacgao e o obtido na avaliagdo apds a recuperagao.

A decisao do resultado final, pelo professor, dependera da analise do conjunto
de avaliacbes, suas ponderacdes e as discussdes do conselho de classe final.

O académico que faltar a algum procedimento de avaliagdo devera requerer
junto a Secretaria Académica uma segunda chamada, num prazo maximo de 2 (dois) dias

uteis, contados do final do afastamento. Os requerimentos de segunda chamada deverao



ser acompanhados de justificativa e documentos comprobatérios. Vale salientar que o ato
de requerer ndo garantira que a solicitagdo seja atendida.

Na metodologia EAD, no que se refere a avaliagado, o professor acompanhara e
verificara, por meio da participacdo dos alunos o desempenho, seus avangos e/ou
dificuldades no desenvolvimento das atividades propostas. Na metodologia EAD, no que
se refere a avaliagdo, o professor acompanhara e verificara, por meio da participagao dos
alunos o desempenho, seus avangos e/ou dificuldades no desenvolvimento das atividades

propostas.

5.10 Trabalho de Curso

Nao se Aplica

5.11 Projeto integrador

O projeto integrador apresenta como principal objetivo propiciar a integragéo e
aplicacao pratica de conhecimentos e habilidades adquiridos ao longo da trajetéria do
académico no curso, consolidando as aprendizagens e possibilitando ao académico agir
com autonomia e senso critico, enquanto se prepara para o mercado de trabalho.

Para atender com qualidade as necessidades dos estudantes, o projeto
integrador enquanto componente curricular sera ministrado por dois docentes do curso e
tera as seguintes caracteristicas:

— Realizacao de estudos utilizando-se de instrumentos tais quais elaboragao de
projetos e de trabalho final escrito de acordo com as normas da ABNT, trabalhos de
campo e de laboratério; comunicacédo dos resultados a comunidade escolar e, quando for
0 caso, a comunidade externa.

— Espaco de dialogo entre académicos e docentes, numa articulagdo entre os
conhecimentos dos académicos e o0s conhecimentos socialmente produzidos e
desenvolvidos nos componentes curriculares, a partir do qual deverdo emergir os
questionamentos acerca da realidade, do mundo do trabalho, da comunidade ou do
produto, a partir do que buscar-se-ao respostas as questdes colocadas em cada projeto.

Os critérios de avaliagao serdao estabelecidos pelos professores responsaveis
pelo componente curricular e considerando o Regulamento didatico-pedagdgica e a
atividade de pesquisa proposta junto aos académicos e que sao especificas a cada

trabalho.



5.12 Estagio curricular e Acompanhamento do Estagio

O processo de estagio curricular obrigatério para conclusdo do curso de
Tecnologia em Alimentos constitui-se em um instrumento que orienta e normatiza as
atividades desenvolvidas pelo/a estagiario/a, necessitando traduzir na pratica os
conhecimentos adquiridos durante seu periodo de estudos. Nesse contexto, o estagio
possibilita a integralizagao do processo pedagogico no curso de Tecnologia em Alimentos
e tem por finalidade vivenciar a realidade administrativa e operacional por meio do contato
direto com a pratica profissional.

O estagio previsto dar-se-a segundo a LEI N° 11.788, de 25 de setembro de
2008 que dispbe sobre o estagio de estudantes; altera a redacdo do art. 428 da
Consolidagao das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 1° de
maio de 1943, e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis nos 6.494,
de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo unico do art. 82
da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6° da Medida Proviséria no 2.164-
41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias. A normatizagdo que ampara o
estagio no IFSC esta sendo organizada e, a partir de sua aprovagao, sera considerada
para os fins de regulamentagao do estagio obrigatdrio do curso Superior de tecnologia em
Alimentos. O estagio obrigatorio também esta sob as orientacbes da Coordenadoria de
Estagio do campus Canoinhas.

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio € ato educativo
escolar, supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao de
trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em
instituicdes de educagao superior, de educacao profissional, de ensino médio da
educacgao especial, dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da
educacao de jovens e adultos.

O estagio supervisionado é obrigatério para conclusao do curso de Tecnologia
em Alimentos do IFSC e tem o objetivo de articular os conhecimentos apreendidos, e as
habilidades desenvolvidas no decorrer do curso por meio da pratica profissional em
empresas/industrias de alimentos. O estagio podera ocorrer durante o curso, a partir do 4°
semestre, ou ao final do ultimo semestre letivo, permitindo ao académico adquirir
experiéncias que sejam pertinentes as areas de conhecimento e de atuagao profissional.

S&o objetivos do estagio supervisionado e obrigatorio:
* Proporcionar a adequacéao pratica dos conhecimentos recebidos em sala de aula para

o exercicio efetivo da atividade profissional, ligada ao perfil profissional do egresso;



 Favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a
apropriagdo do saber fazer, a construgcdo de competéncias e o desenvolvimento de
habilidades profissionais;
* Proporcionar ao estudante oportunidades reais para conduzir a uma postura
profissional adequada;
* Desenvolver a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

O estagio obrigatério tera uma carga horaria minima de 300 horas para ser
validado e tera amparo legal no que se refere a sua execugdo. Ainda conforme a
legislacdo, cada orientador podera orientar simultaneamente, no maximo, cinco (5)
académicos.

Condicionado as ofertas existentes, o académico tera a possibilidade de
escolher o seu local de estagio de acordo com a sua area de interesse.

Constituem condi¢gdes minimas para uma empresa ser aceita como local para
desenvolvimento das atividades do estagio supervisionado:

» Estar legalmente constituida e possuir estrutura fisica, operacional e administrativa
que possibilite o desenvolvimento das habilidades praticas apreendidas no decorrer
do curso;

» Atuar na area que ofertar o estagio supervisionado;

» Dispor de profissionais qualificados para supervisao das atividades realizadas pelo
académico enquanto estagiario; possuir boa reputacéo idoneidade moral e legal;

* Apresentar recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados pelo estagiario
no desenvolvimento do seu trabalho.

Durante a realizag&o do estagio de conclusao do curso de Tecnologia em Alimentos
0 académico tera um supervisor na empresa, que sera um profissional capacitado e
responsavel por ele no local de estagio, e um professor-orientador.

Compete aos docentes orientadores de Estagio:

* Acompanhar o processo de adaptacdo e as atividades de observagao e pratica
dos/as Estagiarias/as nos locais de estagio quando possivel,

* Realizar um encontro quinzenal presencial ou a distancia (Qquando o académico
estiver impossibilitado de receber orientagdo presencial) com o estagiario para
orientacao e supervisao das atividades;

* Manter contato com o/a supervisor/a da empresa concedente e participar de
treinamento de qualificagdo para orientagao de estagios.

* Compete ao Professor Orientador acompanhar o académico no que se refere ao

conteudo técnico e realizar orientagao direta ou indiretamente para construgcado do



relatorio de estagio. Cabe ao orientador realizar visita in loco (quando possivel)
para diagnosticar juntamente ao supervisor o andamento das atividades cumpridas
pelo académico.

Avaliar os relatorios escritos pelo estagiario, conforme documentos e prazos

estipulados pela Coordenadoria de Estagio do Campus Canoinhas.

Compete ao supervisor da empresa concedente:
Acompanhar o académico durante a realizagdo do estagio;
Zelar pelo académico na empresa,;
Proporcionar um ambiente que possibilite o desenvolvimento das habilidades
técnicas no decorrer estagio;
Realizar avaliagdo de desempenho do estagiario, conforme a documentacao

prevista pela Coordenadoria de Estagio do campus Canoinhas.

Sao deveres do estagiario:
Cumprir todas as etapas nos prazos previstos nos programas dos estagios;
Comparecer a todos o0s encontros com o/a Supervisor/a Académico/a para
orientacao;
Manter a ética profissional no que diz respeito a assuntos sigilosos da empresa e
relacionamento interpessoal.

Apos a conclusdo do estagio o académico devera apresentar o relatério das

atividades desempenhadas sob a supervisao do professor-orientador.

A dispensa ou validagado do estagio podera ser solicitada pelo académico por

motivo de: experiéncia profissional comprovada na area, devendo cumprir as disposi¢des

previstas no Regulamento de Estagio, documento que esta sendo elaborado

institucionalmente.

Outras disposi¢cdes e normativas serao instituidas pelo Colegiado de Curso.

5.13 Pratica supervisionada nos servigos ou na industria

Nao se aplica

5.14 Atendimento ao discente

O discente contara com atendimento extraclasse, em conformidade com a

Resolugao n° Resolugdo n. 23/2014/Consup. Para isso, todos os professores com regime



de trabalho de 40 horas semanais ou dedicacdo exclusiva destinardo duas horas
semanais para o atendimento individual dos estudantes.

A equipe pedagogica multidisciplinar sera formada pelo Nucleo Pedagdgico e
pela Coordenadoria de Assisténcia ao Discente, compostos pelos seguintes profissionais:

* 2 pedagogos;

* 1 psicologo;

2 técnicas em assuntos educacionais;

* 1 assistente social;

» 3 assistentes de alunos.

Entre as acbes e os programas de atendimento ao discente, constam o Nucleo
de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE, e o Programa de
Atendimento ao Estudante em Vulnerabilidade Social — PAEVS.

Com relacdo ao atendimento administrativo aos discentes, a Secretaria
Académica atende, atualmente, aos requerimentos dos estudantes de todos os cursos do
campus, bem como realiza os procedimentos de inscrigdo e matricula. No setor atuam
dois técnicos administrativos, cumprindo o horario de atendimento ao publico das 10 h as
22h.

O Registro Académico é o setor responsavel por toda a documentacdo do
estudante e pela manuteng¢ao dos dados no sistema académico. O setor, no qual atua um
servidor técnico administrativo, emite histéricos escolares e certificados de conclusédo de

curso.

5.15 Atividades de Tutoria (para cursos EAD)

Nao se aplica

5.16 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

A validacdo de componentes curriculares podera ocorrer para o
reconhecimento de estudos realizados em outro curso de mesmo nivel ou superior em
que obteve éxito, no IFSC ou em outra instituigdo ou para o reconhecimento de saberes

e seguira as normas estabelecidas pelo Regimento Didatico Pedagogico do IFSC.



5.17 Avaliagado do Projeto Pedagdgico do Curso

A avaliagado do projeto pedagdgico do curso tem por objetivo atualizar o seu

conteudo, aperfeicoando-o em relagao aos progressos feitos no campo de conhecimento
da area, adequando-o as condi¢des de aprendizagem dos académicos, aos métodos, as
técnicas e aos recursos de ensino que vao sendo incorporados na experiéncia cotidiana
(LIBANEO, 1994).
Serdao implementados pelo IFSC - Campus Canoinhas mecanismos de avaliagao
permanente no processo de ensino aprendizagem do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, visando compatibilizar a oferta de vagas e o modelo do curso com a demanda
do mercado de trabalho.

Na busca da reconstrucido das praticas e modalidades de trabalho que
compdem o projeto de curso, esses mecanismos serao efetivados pelo Nucleo Docente
Estruturante (NDE) do curso Superior de Tecnologia em Alimentos, que se constitui de
um grupo de docentes, com atribuicdes académicas de acompanhamento, atuante no
processo de concepgao, consolidagcao e continua atualizagdo do projeto pedagdgico do
curso.

Cabe ao NDE avaliar este PPC e registrar informagdes relevantes para a
avaliagao do curso, estimulando a participacdo dos docentes, discentes e da sociedade
em geral. O NDE também realizara diagndstico das condigdes das instalagdes fisicas,
equipamentos, acervos e qualidade dos espacos de trabalho do Instituto e encaminhara
aos orgaos competentes as solicitagbes quando necessarias mudangas, adaptagdes que
se coloquem como necessarias no desenvolvimento das atividades de ensino.

A Direcdo, Chefia de Ensino, Coordenacdo de curso, coordenadoria
pedagdgica e o Colegiado de curso subsidiardo as instancias envolvidas no processo de
avaliacdo do projeto do curso. Cabe a Coordenagdo de Curso ao longo do
desenvolvimento das atividades curriculares, agir na diregdo da consolidagdo de
mecanismos que possibilitem a permanente avaliagdo dos objetivos do curso. Tais
mecanismos deverdao contemplar o mercado de trabalho, as condicbes de
empregabilidade, a parceria com o setor empresarial e a atuagédo profissional dos

formandos, entre outros.



Vale registrar que a avaliagao realizada pelo Sistema Nacional de Avaliagao da
Educacao Superior - SINAES é referencial basico para os processos de regulacao e
supervisdo da educacdo superior, promovendo a melhoria de sua qualidade. Neste
sistema, sdo componentes os seguintes itens: - Autoavaliagdo, conduzida pelo NDE; -
Avaliacao externa, realizada por comissdes externas designadas pelo INEP; - Avaliagao
dos cursos de graduacdo (ACG); - ENADE - Exame Nacional de Avaliacdo de
Desenvolvimento dos estudantes. Especificamente, o ENADE tem como objetivo aferir o
rendimento dos académicos dos cursos de graduagcdo em relagdo aos conteudos
programaticos, suas habilidades e competéncias, necessarias ao aprofundamento da
formagao geral e profissional e o nivel de atualizagdo dos estudantes com relacéo a
realidade brasileira e mundial.

Uma forma de enriquecer o processo avaliativo é realizar parcerias com o setor
produtivo, onde representantes das empresas parceiras contribuem, por exemplo, ao
participar de bancas para os trabalhos de conclusdo de curso de académicos que

estagiaram em suas dependéncias.

5.18 Incentivo a pesquisa, a extensao e a producgao cientifica e tecnoldgica

O curso Superior em Tecnologia em Alimentos se propde a expandir a cultura de
pesquisa e da extensdo, além de estimular a participacdo dos académicos nesse
processo. Nesse contexto, os servidores fomentardo o desenvolvimento de projetos
técnico-cientificos interdisciplinares, com forte integracdo entre as diferentes areas do
curso, incentivando os académicos a produgdo do conhecimento e a participagdo, em
conjunto com os docentes, de programas institucionais de bolsas de iniciagao cientifica e
de outros programas de fomento a pesquisa e a extensao.

Além disso, conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo 1V,
art. 43, a educacdo superior tem por finalidade promover a extensdo, aberta a
participacado da populagao, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da
criacdo cultural e da pesquisa cientifica e tecnologica geradas na instituicdo. Nesse
contexto, o desenvolvimento de acbes de Extensdo apresenta-se como proposta de
integracdo entre os académicos, a area profissional e a comunidade, por meio do
estabelecimento de parcerias. O estimulo a participacdo dos académicos na problematica

social e na integracdo com diversos setores da sociedade concebe-se com acdes



integradas baseadas em necessidades apresentadas que promovam a troca de
experiéncias e de conhecimento.

Os projetos de pesquisa e de extensdo serdo utilizados como experiéncias de
ensino e aprendizagem permanentes, vinculadas os componentes curriculares.

Para o desenvolvimento das atividades de pesquisa e extensao, o curso possui
infraestrutura de laboratorios, equipamentos, corpo docente, transporte e parcerias com
empreendimentos da area de atuacao ou inter-relacionadas com a atuagao do profissional
de alimentos.

O desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo sdo fomentados pela
Instituicdo com bolsa de pesquisa e extensdo para discentes e apoio institucional aos
docentes. Os docentes tém garantia de carga horaria no seu plano de atividades para o
desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensao aprovados pela Instituigéo.

Os docentes também podem desenvolver projetos de pesquisa e extensdo
financiados por 6rgaos de fomento externos, que garantem um aporte adicional de

investimentos para o desenvolvimento de trabalhos.

Histérico de pesquisa, a extensao e a producgao cientifica e tecnolégica

Os docentes do Curso Técnico em Agroindustria, que compdem o nucleo
docente estruturante proponente do curso Superior de Tecnologia em Alimentos, tém
desenvolvido significativas agdes de pesquisa e extensao desde o inicio das atividades no
Campus Canoinhas. Particularmente no que tange a produgdo de conhecimento, os
mesmos coordenam ou participam de grupos de pesquisa e de eventos cientificos. Além
disso, a participacdo efetiva dos académicos € feita por meio do desenvolvimento de
projetos de pesquisa e de extensao, apoiados por diferentes agéncias de fomento e pelos
editais internos da instituicao.

Os Quadros 1 e 2 mostram os principais dados referentes aos projetos de
pesquisa e de extensdo, respectivamente, ja realizados ou em andamento, executados

por esse grupo de docentes.



Quadro 1-Projetos de Pesquisa

ANO PROJETO PROFESSOR | NUMERO | EDITAL | TIPO DE
(A) DE BOLSA
COORDENADO | BOLSAS
R(A) (DISCENT
E)

2011 |Avaliacdo da qualidade| Graciele Viccini 1 Edital PIPCIT /
microbiolégica de queijos Isaka Universal IFSC
tipo Minas Frescal e Minas n°® 11/2011
Padrdo comercializados na
cidade de Canoinhas (SC)

2011 |Potencialidades de Julio Cezar 1 Edital PIPCIT /
cultivares de batata-doce Bragaglia Universal IFSC
para processamento na n° 11/2011
agroindustria familiar

2012 |Processamento Minimo de| Cleoci Beninca 1 Edital |PIBIC EM
Mandioca: uma alternativa PIBIC-EM | / CNPq
para 0s produtores n°® 38/2011
familiares de Canoinhas-SC
e regiao

2012 |Avaliacdo da qualidade| Graciele Viccini 2 Edital |PIBIC EM
microbiolégica da Erva- Isaka PIBIC-EM | / CNPq
mate Chimarrao n°® 38/2011
comercializada em
Canoinhas-SC

2012 |Determinacdo do teor de|Marcelo Henrique 1 Chamada | PIPCIT/
cloro residual livre, pH,| Peteres Padilha Interna n° IFSC
turbidez e temperatura em 01/2012
aguas tratadas de
diferentes regides da
cidade de Canoinhas-SC.

2012 |Avaliagdo da qualidade| Graciele Viccini 1 Chamada | PIPCIT/
microbiolégica de produtos Isaka Interna n° IFSC
artesanais comercializados 01/2012
na cidade de Canoinhas -

SC

2013 |Qualidade higiénico-| Graciele Viccini 2 Edital PIBIC

sanitaria de cachorros- Isaka PIBIC-EM | CNPq




quentes  comercializados n°
em pontos de venda 27/2012
informais de alimentos em

Canoinhas-SC.

2013 |Producao de estruturados a| Ineuza Michels 2 Edital PIBIC
partir de polpa de amora Margal PIBIC-EM | CNPq
obtida no Planalto Norte de n°
Santa Catarina. 27/2012

2013 |"Restaurantes self-service| Graciele Viccini 2 Edital PIPCIT /
no municipio de Canoinhas Isaka Universal IFSC
(SC): seguranca e 12/2013
qualidade  microbioldgica Chamada
dos alimentos Interna N°

01/2013

2013 |Desenvolvimento de logurte| Cleoci Beninca 3 Edital de IFSC
Prebiético com polpa de Fortalecim
Physalis sp. ento de

Grupos de
Pesquisa

2014 |Micro-Quiz - jogo didatico| Graciele Viccini 3 Edital PIBIC /
no processo de ensino- Isaka PIBIC-EM | CNPq
aprendizagem em n°® 2/2014
Microbiologia

Quadro 2 - Projetos de Extensao

ANO |PROJETO PROFESSOR (A) | NUMERO | EDITAL | TIPO DE

COORDENADOR DE BOLSA
(A) BOLSAS

2014 |Caracterizagao das| Cleoci Beninca 5 Chamada | Bolsas de
unidades produtoras de MEC/SET | Apoio
leite do Planalto Norte EC/CNPq | Técnico
Catarinense e avaliagao N em
de indicadores de °94/2013 - | Extenséao
qualidade Extensdo | no Pais

Tecnoldgic
a

2014 |Oficinas de Microbiologia| Graciele Viccini 1 EDITAL IFSC
de Alimentos: Estratégia Isaka PROEX | APROEX
para Capacitar N°10/2014
Manipuladores de APROEX
Alimentos -

N°02/2014




Com relagado a participacdo em Eventos de Pesquisa, vale ressaltar que os
projetos desenvolvidos, descritos nos Quadros 1 e 2, foram apresentados em diferentes
eventos e publicados como artigos em periodicos, resumos expandidos ou resumos em

anais de diversos eventos, conforme lista a seguir.

Artigos completos publicados em periddicos

1) PEREIRA, A. ; PADILHA, M.H. Determinagéo de alguns parametros fisico-quimicos em
aguas tratadas de diferentes regides da cidade de Canoinhas-SC. Revista Técnico-
Cientifica do IFSC, v. 2, p. 209-215, 2013.

2) (Submetido) VERDAN, A.P.; VICCINI, G. Qualidade microbiolégica de produtos
artesanais comercializados em Canoinhas, SC. Submetido para Revista Higiene Alimentar
em 2013.

Resumos expandidos publicados em anais de congressos
1) PEREIRA, A. ; PADILHA, M.H. Determinagéo de alguns parametros fisico-quimicos em
aguas tratadas de diferentes regides da cidade de Canoinhas-SC. In: 2° Seminario de
Pesquisa, Extensao e Inovacéo do IFSC, 2013, Lages-SC.
2) LIMA, A.A.; MARCAL, I.M.; BENINCA, C. Processamento minimo de mandioca: uma
alternativa para os produtores familiares de Canoinhas—SC e regido. In: 2° Seminario de
Pesquisa, Extensao e Inovacéo do IFSC, 2013, Lages-SC.
3) GUESSER, D.F.; MOURA, T.C.; MACHADO, M.A.; VICCINI, G. Avaliagéo da qualidade
microbiolégica da erva-mate chimarrdo produzida e comercializada na cidade de
Canoinhas-SC. In: 2° Seminario de Pesquisa, Extensdo e Inovagdo do IFSC, 2013,
Lages-SC.
4) VERDAN, A. P. ; VICCINI, G. Avaliagdao da qualidade microbiolégica de produtos
artesanais comercializados na cidade de Canoinhas-SC. In: 2° Seminario de Pesquisa,
Extensao e Inovagao do IFSC, 2013, Lages-SC.
5) PEREIRA, A. ; PADILHA, M.H. Determinacao de alguns parametros fisico-quimicos em
aguas tratadas de diferentes regides da cidade de Canoinhas-SC. In: Revista Técnico-
Cientifica do IFSC. Edi¢cao Especial — Anais do 2° Simpédsio de Integragdo Cientifica e
Tecnoldgica do Sul Catarinense (SICT SUL). 2013, Ararangua-SC.

Resumos publicados em anais de congressos



1) VERDAN, AP. ; VICCINI, G. Avaliagdo da qualidade microbiolégica de produtos
artesanais comercializados na cidade de Canoinhas - SC. In: 27 Congresso Brasileiro de
Microbiologia, 2013, Natal. ANAIS DO 27° CBM 2013, 2013.

2) VICCINI, G.; PRADO, K.C. Avaliagao da qualidade microbiolégica de queijos tipo Minas
Frescal e Minas Padrdo comercializados em Canoinhas, SC.. In: XXI ALAM Congresso
Latinoamericano de Microbiologia, 2012, Santos. Anais do XXI ALAM, 2012.

3) PRADO, K.C. ; VICCINI, G. Qualidade microbiolégica de queijo tipo minas frescal
comercializado em Canoinhas, SC.. In: IV SICTA Simpédsio em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2012, Jo&do Pessoa. IV SICTA Simpésio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Joao Pessoa, 2012.

Apresentacgoes de trabalhos em eventos
1) PEREIRA, A.; PADILHA, M.H.P. Determinacédo de alguns parametros Fisico-quimicos
em aguas tratadas de diferentes regides da cidade de Canoinhas-SC. SEPEI -
Canoinhas, 2013 e 2° SICT SUL — Ararangua, 2013
2) PACKER, K.; FARIAS, L.S.; MALFATTI, L.H. Surimi: elaboracdo e fabricacdo de
derivados de tilapia (Oreochromis spp.). SEPEI — Canoinhas, 2013.
3) LIMA, AA;; MELO, K.S.; PIRES, M.; SOUZA, E.A.; DURAU, A.; MARCAL, |.M.
Producéao de estruturados a partir de polpa de amora obtida no Planalto Norte de Santa
Catarina. SEPEI — Canoinhas, 2013.
4) SOUZA. AAAD.F; PADILHA, AK.; PADILHA, S.J.; MARTINS, C.; MALFATTI, L.H;
MARCAL, |I.M.; VICCINI, G.; BENINCA, C. Desenvolvimento de iogurte prebiético com
polpa de Physalis sp. SEPEI — Canoinhas, 2013.
5) VERDAN, A. P. ; VICCINI, G. Qualidade microbiolégica de produtos artesanais
comercializados em Canoinhas, SC. SEPEI — Canoinhas, 2013.
6) MACHADO, L.M.; KMIECIK, J.; DELLER, J.; SOUZA, C.M.; VICCINI, G. Qualidade
higiénico-sanitaria de cachorros-quentes comercializados em pontos de venda informais
de alimentos em Canoinhas-SC. SEPEI — Canoinhas, 2013.
7) MACHADO, D.A.; ANTUNES, J.C.S.; VICCINI, G. Restaurantes self-service no
municipio de Canoinhas (SC): seguranga e qualidade microbiolégica dos alimentos
servidos. SEPEI — Canoinhas, 2013.
8) GUESSER, D.F.; MOURA, T.C.; MACHADO, M.A.; VICCINI, G. Avaliagao da qualidade
microbiolégica da Erva-mate Chimarrdo comercializada em Canoinhas-SC. SEPEI —
Canoinhas, 2012.



9) PRADO, K.C. ; VICCINI, G. Avaliacdo da qualidade microbiolégica de queijos Minas
Frescal e Minas Padrdo comercializados na cidade de Canoinhas (SC). SEPEI -
Canoinhas, 2012 e |l Férum Mundial de Educacgao Profissional e Tecnolégica (IIFMEPT) —
Florianépolis, 2012.

10) LIMA, A.A.; MARCAL, I.M.; BENINCA, C. Processamento minimo de mandioca: uma
alternativa para os produtores familiares de Canoinhas — SC e regido. SEPEI -
Canoinhas, 2012.

5.19 Integracédo com o mundo do trabalho

A exemplo do que vem sendo feito dentro do eixo de Producédo Alimenticia do
IFSC - Campus Canoinhas, no Curso Técnico de Agroindustria, a integragdo do curso
superior em Tecnologia de Alimentos com o mundo do trabalho ocorrera por meio de
acdes articuladas com o setor publico, entidades representativas da sociedade e
empresas privadas.

Atualmente, membros do corpo docente vém participando ativamente de grupos
e conselhos estratégicos para a area de alimentos, como representante no Conselho
Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional (COMSEA) de Canoinhas — SC e
representante no Grupo Executivo do Programa Planorte Leite da Associacdo dos
Municipios do Planalto Norte Catarinense (AMPLANORTE).

Visitas técnicas e trocas de conhecimentos com empresarios vém sendo
promovidas periodicamente para atender as necessidades de complementagao de
formagao e permitindo aos estudantes estreitar os contatos com empresas alimenticias
desta e de outras regides (ex.. Fricasa Alimentos Ltda, Ervateira Dranka e -
Canoinhas/SC; Cooperativa de Fortalecimento da Agricultura Familiar do Planalto Norte
Catarinense — COPERFAP - Bela Vista do Toldo/SC; Destilaria Doble W e Industria de
Sorvetes Bonlié — Porto Uniao/SC; Vinicola Kranz, Cervejaria Artesanal Bierbaum,
Laticinios Tirol e Industria de Bebidas Dom Domenico — Treze Tilias/SC; Vinicola Villagio
Grando — Agua Doce/SC; Nutrhouse, Familia Farinha — Curitiba/PR).

Ocorrem, ainda, praticas de gerenciamento voltadas ao empreendedorismo e
acdes solidarias, como a realizagdo de seminario sobre incubadoras sociais, e incentivos
para que os estudantes participem ativamente de ag¢des pertinentes a area de alimentos
das comunidades onde estao inseridos.

No municipio, docentes, estagiarios e académicos fazem-se presentes em festas
e eventos de alcance regional, como a FESMATE 2013 e a Festa da Amora de 2011 e

2013, levando ao conhecimento da comunidade, dentre outros, produtos desenvolvidos



nos projetos integradores da area de Produgao Alimenticia.

Projetos de pesquisa para desenvolvimento de produtos, de maquetes e rotulos
alimenticios séo realizados periodicamente e divulgados para a comunidade externa e
convidados ligados a area de alimentos, que vém apreciar os resultados em eventos no

IFSC, aproximando o processo formativo do setor produtivo.

6 CORPO DOCENTE E TUTORIAL

6.1 Coordenador do Curso

Nome: Cleoci Beninca

E-mail: cleoci.beninca@ifsc.edu.br

Telefone: 47) 3627-4500 / 47) 9241-0311
Titulagdo: Mestre

Formagéo académica: Engenharia de Alimentos
Regime de trabalho: 40h / DE

Dedicagao a coordenacéao do curso: 10 horas

Cleoci Beninca € mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2008) e
Engenheira de Alimentos (2005) pela Universidade Estadual de Ponta Grossa. Durante e
a graduacao foi bolsista de Iniciacdo Cientifica da UEPG e do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq) e, no mestrado, da Coordenagao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes).

No IFSC, atua como docente desde novembro de 2011 em regime de 40 horas
com dedicacdo exclusiva. Responde pela coordenacdo do Curso Técnico em
Agroindustria desde abril de 2013, além de participar e coordenar projetos de pesquisa no
eixo de produgdo alimenticia e orientar estagios internos.

Tem experiéncia docente na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana -
UTFPR, onde ministrou aulas nos cursos Técnico em Agroindustria e Superior de
Tecnologia em Alimentos e orientou e participou de diversas bancas de Trabalhos de
Concluséo de Curso.

Atuou como docente no Curso de Especializacdo em Gestdao da Qualidade e
Seguranca Alimentar no Centro de Ensino Superior dos Campos Gerais, em Ponta
Grossa-PR.



Foi coordenadora e professora voluntaria no Grupo de Estudos Pré-Vestibular
Sao José, para o qual elaborou apostila de Quimica Geral e Inorganica.

Na industria de alimentos atuou como Gerente de Producdo na Zyngarah
Sorveteria Ltda e como estagiaria no setor de Desenvolvimento de Embalagens na
Batavia SA Industria de Alimentos.

O curriculo completo pode ser visualizado na Plataforma Lattes no seguinte link:
http://lattes.cnpq.br/2374267695046188.

6.2 Corpo Docente

os componentes curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sao
ministradas por docentes de diversas formacgbes, contribuindo para a
interdisciplinariedade do curso, no entanto as unidades profissionalizantes serdo
ministradas principalmente por docentes com formagao especifica no eixo Produgao

Alimenticia, na sua maioria mestres e doutores, conforme mostra quadro abaixo:

Docente Formacgao Regime de
Trabalho

Carla Valéria Licenciatura em Matematica 40h / DE

dos Santos Especializacdo em Formagdao de Professores de

Pacheco Matematica

Claudia Kuns Licenciatura em letras Portugués-Inglés 40h / DE

Tomaselli Especializacdo em Informatica na Educagao

Cleoci Beninca |Graduagao em Engenharia de Alimentos 40h / DE

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Cristiany Martins | Graduagao em Farmacia - Habilitagdo em Bioquimica |40h / DE
com énfase em Tecnologia de Alimentos

Especializacdo em Desenvolvimento de Novos Produtos
Alimenticios

Mestranda em Desenvolvimento Regional

Fernando Graduacéo em Sistemas de Informagao 40h / DE
Roberto Pereira |Especializacdo em Teleinformatica e Redes de
Computadores
Mestrado em Ciéncias (Engenharia Elétrica e Informatica
Industrial)

Graciele Viccini |Graduagao em Agronomia e em Tecnologia em Quimica [40h / DE
Isaka Ambiental
Mestrado em Ciéncias (Bioquimica)




Doutorado em Ciéncias (Bioquimica)
Pds-doutorado em Ciéncias (Bioquimica/Microbiologia)

Ineuza Michels |Graduac&o em Engenharia de Alimentos 40h / DE
Marcal Mestrado em Tecnologia de Alimentos
Jefferson Treml |Graduacdo em Administracao 40h / DE
Mestrado em Ciéncias da Computagao
Lauro William Graduagao em Engenharia Florestal 40h / DE
Petrentchuk Especializacdo em Licenciamento Ambiental
Mestrando em Desenvolvimento Regional
Marcelo Graduagao em Quimica 40h / DE
Henrique Mestrado em Quimica (Bioquimica)

Peteres Padilha |Doutorado em Quimica (Bioquimica)
P6s Doutorado em Quimica (Bioquimica)

Maria Bertilia Graduagao em Quimica Licenciatura Plena 40h / DE
Oss Giacomelli |Mestrado em Quimica Inorganica
Doutorado em Quimica Analitica

Ha necessidade de contratacdo de docentes para o Campus Canoinhas
conforme apontado no Plano de Ofertas de Cargos e Vagas (POCV) que estad sendo
discutido no IFSC.

O Quadro abaixo apresenta a matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, sua carga horaria e o provavel professor responsavel pela mesma ou a

ser contratado.

Carga
Semestre [componentes curriculares horaria (h) [Docente
Fisica Aplicada 60 Ineuza M.Margal
Quimica Geral e Inorgéanica 80 Marcelo H. P. Padilha
Primeiro  [Matematica Aplicada 80 Carla V. dos S. Pacheco
Semestre [Comunicagéo Técnica 60 Claudia K. Tomaselli
Informatica Aplicada 60 Fernando R. Pereira
Introdugdo a Tecnologia de Alimentos 60 Cleoci Beninca
Quimica Analitica 80 Marcelo H. P. Padilha
Quimica Organica 80 Maria B. O. Giacomelli
Estatistica 40 Carla V. dos S. Pacheco
Segundo N - . . -
Semestre etodologia da Pesquisa 40 Cleoci Beninca
Inglés Instrumental 40 Claudia K. Tomaselli
Bioquimica Geral 40 Crisitany Martins
Microbiologia Geral 80 Graciele V. Isaka
Terceiro  [Microbiologia de Alimentos 80 Graciele V. Isaka
Semestre [Bioquimica de Alimentos 80 Ineuza M. Margal




Fisico-quimica 80 Marcelo H. P. Padilha
Andlise Sensorial 80 Cristiany Martins
egislacdo Ambiental 40 Lauro W. Patrentchuk
Nutricdo 40 A contratar
Operacgdes Unitarias 80 A contratar
Analise de Alimentos 80 Ineuza M. Marcal
Higiene e Sanitizacdo na Industria de

Quart Alimentos 40 A contratar

SgrieZtre Embalagens de Alimentos 40 Cleoci Beninca
Gestdo Empresarial 60 Jeffersom Treml
Tecnologia de Oleos e gorduras 60 A contratar
Legislacdo de Alimentos 40 A contratar
[Toxicologia em alimentos 40 A contratar
[Tecnologia de Leites e Derivados 80 Cleoci Beninca
[Tecnologia de Frutas e Hortalicas 80 Ineuza M. Marcal

Quinto Fermentagbes e Bebidas 60 Cristiany Martins

Semestre [Gestdo Empreendedora 60 Jeffersom Treml
[Tratamento de Residuos 40 A contratar
Eletiva | 40
Tecnologia de Cereais, Raizes €
[Tubérculos 80 A contratar
[Tecnologia de Carnes e Pescados 80 A contratar
Qualidade na Industria de Alimentos 40 A contratar

Sexto - - .

Semestre PrOJ_eto Integrador: Planejamento € N
Projeto 60 A definir (2 docentes)
Desenvolvimento de produtos 60 Cristiany Martins
Processamento de Produtos
Organicos 40 A contratar
Eletiva Il 40

Optativas [Libras 40 A contratar
Biotecnologia de Alimentos 40 Graciele V. Isaka

Eletivas Plantas Condimentares e Medicinais 40 Cristiany Martins
[Tecnologia de Produtos Apicolas 40 A contratar
[Tecnologia de Produtos Agucarados 40 A contratar

Estagio Curricular Obrigat6rio

A coordenacdo de curso
encaminhara os docentes

Atividade Complementar

responsaveis pof
académico
Sera definido pelo

Colegiado do Curso




6.3 Corpo Administrativo

O corpo técnico-administrativo da Area de Producdo Alimenticia é composto
atualmente pelos profissionais constantes do Quadro abaixo, em que esta detalhado o

regime de trabalho e cargo do servidor.

Regime De
Cargo Nome Trabalho
Administrador William Sadao Hasegawa 40 Horas
Assistente de académico Mara Lucia Schroeder Tavares 40 Horas
Assistente de académico Cleber Roberto Stange 40 Horas
Assistente em Administracio Juliane Bubniak Ortiz da Boa Ventura 40 Horas
Assistente em Administracio Andreia Hoepers 40 Horas
Assistente em Administracao Jussara da Silva Leite 40 Horas
Assistente em Administragao Jeane Aparecida Silveira 40 Horas
Assistente em Administragao Raphael Henrique Travia 40 Horas
Christiane Guimaraes dos Santos dos

Assistente em Administragao Passos 40 Horas
Assistente em Administragao Francis Saibel 40 Horas
Assistente em Administragao Charles da Cruz 40 Horas
Assistente em Administracao Haroldo Prust Segundo 40 Horas
Assistente Social Patricia Maccarini Moraes 40 Horas
Auxiliar em Administracao Ricardo de Campos 40 Horas
Auxiliar de Biblioteca Marcia Sacala 40 Horas
Auxiliar de Biblioteca Lucyana Simal da Costa 40 Horas
Bibliotecario - Documentalista Maria Regina Andreatto 40 Horas
Contador Sullien Miranda Ribeiro Bravin 40 Horas
Pedagogo Igor Guterres Faria 40 Horas
Técnico de Tecnologia da

Informacao Gilberto José De Souza Coutinho 40 Horas
Técnico de Laboratorio

Agroecologia Daniela Lauermann 40 Horas
Técnico de Laboratério

Agroindustria Josieli de Oliveira 40 Horas
Técnico de Laboratorio

Agroindustria Maira Casagrande 40 Horas
Técnico de Laboratoério Edificacbes [Fernanda Baldissera 40 Horas
Técnico em Assuntos Educacionais [Juliete Alves dos Santos Linkowski 40 Horas
Técnico em Assuntos Educacionais |Ana Claudia Burmester 40 Horas




Pedagoga Ana Paula Boff 40 Horas

6.4 Nucleo Docente Estruturante

Segundo a Resolugao N° 01, de 17 de junho de 2010 da Comissao Nacional de
Avaliagdo da Educagéao Superior (CONAES), o nucleo docente estruturante € constituido
por um grupo de docente com atribuigdes académicas de acompanhamento, atuante no
processo de concepgao, consolidagao e continua atualizagdo do projeto pedagogico do
Curso.

O NDE deve ser constituido por membros do corpo docente do curso, que
exercam lideranca académica no ambito do mesmo, percebida na producdo de
conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, e em outras dimensdes
entendidas como importantes pela instituicdo, e que atuem sobre o desenvolvimento do
Curso.

O Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do Campus Canoinhas é constituido principalmente por docentes do Eixo Tecnoldgico de

Producéo Alimenticia, conforme quadro abaixo:

Docente Titulagao Regime de Trabalho
Cleoci Beninca Mestre 40h / DE
Cristiany Martins Especialista 40h / DE
Graciele Viccini Isaka Doutora 40h / DE
Ineuza Michels Marcal Mestre 40h / DE
Marcelo Henrique Peteres Padilha |Doutor 40h / DE
6.5 Colegiado do Curso

De acordo com a Deliberacdo CEPE/IFSC N° 004, de 05 de abril de 2010, que
Regulamenta os Colegiados de Curso de Graduagao do Instituto Federal de Educagéao
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, o Colegiado de Curso de Graduagdo € um
orgao consultivo de cada curso que tem por finalidade acompanhar a implementagéo do
projeto pedagdgico, avaliar alteragées dos curriculos plenos, discutir temas ligados ao

curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso, observando-se as



politicas e normas do IFSC.

Para cumprir esta Deliberacédo, o Colegiado do Curso sera implantado apds os
discentes terem cursado pelo menos 1(um) semestre da carga horaria obrigatoria do
Curso.

7 INFRAESTRUTURA FiSICA

7.1 Instalagdes gerais e equipamentos

Os setores de atendimento ao discente contam com janelas para ventilacéo e
iluminagdo natural adequadas. Ha ar-condicionado nos seguintes setores: registro
académico, coordenadoria de assisténcia ao discente, departamento de ensino, pesquisa

e extensao. A iluminacéo artificial € composta por luzes frias.

SETOR AREA (m?) |MOBILIA E EQUIPAMENTOS

Secretaria académica 55,4 * 2 mesas;

* 2 cadeiras;

e 2 armarios;

» 2 computadores;

* 1 impressora;

* 1 balcado de atendimento;

* 1 longarina;

» 1 telefone;

* 1cabine com 1 computador (uso do
publico para inscrigbes)

Coordenadoria de assisténcial28,4 3 mesas;
ao discente 6 cadeiras;
1 armario;

2 computadores;

1 mesa de reuniao;
1 longarina;

1 telefone;

* 1 bebedouro.

Nucleo Pedagogico 33,0 * 4 mesas;

* 1 mesa redonda de reunido com 5
cadeiras;

* 8 cadeiras;

* 2 armarios;

» 4 computadores;

* 1 notebook;

* 1 projetor.




Sala de atendimento do|(9,6 * 2 poltronas;
Nucleo Pedagogico * 1 mesa;

* 1 armario;
* 1 cadeira

Sala do Departamento de(32,9 * 3 mesas;
Ensino, Pesquisa e Extensao * 6 cadeiras;

* 4 armarios;

3 gaveteiros;

« 1 frigobar;

* 1 telefone;

» 3 computadores.

Registro Académico 45,7 * 2 mesas;

* 3 cadeiras;

* 6 armarios;

* 1 gaveteiro;

* 1 bebedouro;
* 1 telefone;

* 1 computador.

Espaco de reprografia (uso|19,8 * 1 armario;
dos servidores) * 1 impressora.
Sala de coordenacgao de curso (30,0 » 4 estagbes de trabalho completas

7.2 Sala de professores e salas de reunides

Ha trés salas de professores, nas quais cada professor conta com uma estacao
de trabalho (mesa, cadeira e computador). As salas possuem janelas para ventilagéo e
iluminacdo natural adequadas. Ha ar-condicionado em uma das salas. A iluminagao

artificial € composta por luzes frias.

SETOR AREA (m?) |MOBILIA E EQUIPAMENTOS

Sala de professores 1 82,7 * 10 estagdes de trabalho;
* 1 mesa;

* 1 telefone;

* 10 armarios;

» 1 estante;

» 5 gaveteiros;

* 1 frigobar;

* 1 bebedouro.




Sala de professores 2 66,4 * 8 estacdes de trabalho

* 2 mesas com 2 cadeiras;
* 9 armarios;

8 gaveteiros;

* 1 frigobar;

* 1 bebedouro;

* 1 quadro branco.

Sala de professores 3 56,8 * 20 estagdes de trabalho;
» 2 computadores;

* 1 armario;

* 1 ar-condicionado.

Sala de reunides 50,9 * 3 mesas;

» 20 cadeiras;

* 1 balcdo.

7.3 Salas de aula

As salas possuem janelas para ventilagdo e iluminagdo natural adequadas. A
iluminagao artificial € composta por luzes frias. O Campus conta com a Coordenagéo de
Tecnologia da Informagao e Comunicagéao, responsavel, entre outras func¢des, pela guarda
e manutencdo dos equipamentos eletrénicos disponiveis para o uso em sala de aula.

Existem 9 lousas digitais, 17 projetores e 25 notebooks.

SETOR AREA (m?) |[MOBILIA E EQUIPAMENTOS
8 Salas de aula tipo 1 56,8 * 1 mesa de professor;

* 1 quadro branco;

* 1 tela de projecéo;

* 40 carteiras.

3 Salas de aula tipo 2 70,8 * 1 mesa de professor;

* 1 quadro branco;

* 1 tela de projecéo;

* 60 carteiras.

2 Laboratdrios de Informatica|56,8 » 20 estacdes de trabalhos completos.
Tipo 1
2 Laboratérios de Informatica|70,8 * 30 estagdes de trabalhos completos.
Tipo 2

7.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi

Nao se aplica

7.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)



Nao se aplica

7.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)
A infraestrutura, para EAD no campus Canoinhas conta com:
- 4 Laboratérios de informatica - 2 de 30 alunos e 2 de 20 alunos; Os laboratorios
possuem internet, e computadores com recursos para usar fone e microfone.
- 1 sala de videoconferéncia para 40 estudantes
Nao possuimos estudio de TV, mas a demanda de producdo de aulas podera ser
realizada junto ao CERFEAD, em caso de produgdo de material audio visual é possivel

programar os recursos necessarios junto ao CERFEAD.

7.7 Biblioteca

A biblioteca do IFSC Campus Canoinhas esta localizada no bloco 1, primeiro
andar do prédio. Iniciou suas atividades em 14 de fevereiro de 2011, com o inicio do
periodo letivo.

Em seu quadro de recursos humanos consta com uma bibliotecaria e duas
auxiliares de biblioteca, e esta prevista a contratagdo de mais um auxiliar de biblioteca.

Os servigos oferecidos pela biblioteca sao: acesso a Internet sem fio; acesso
aos computadores no Laboratério de Informatica com acesso a Internet; empréstimo
domiciliar; consulta local do acervo; levantamento bibliografico; servigo de referéncia;
orientagdo para normalizagdo de trabalhos académicos; visita orientada; lista de novas
aquisicoes; elaboracao de fichas catalograficas; capacitacdo de usuario; servigos online
de renovacgao, reserva de materiais e consulta ao acervo.

O acervo disponibilizado contemplara a bibliografia basica e complementar do
curso, composto por livros e publicagbes periddicas impressas, bem como periodicos no
formato digital.

Atualmente a biblioteca possui em seu acervo: 750 titulos de livros, sendo 3.400
exemplares (em torno de 1200 exemplares na area do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos); 17 titulos de periddicos, com 255 exemplares; 53 titulos de CD's , sendo 236
exemplares. Possui acesso on-line as normas da ABNT e ao Portal de Periodicos da
Capes.

Os académicos tém livre acesso aos computadores disponiveis na sala de

informatica para realizar trabalhos e pesquisas na Internet referente a atividades



académicas. Também ¢é permitido o acesso a e-mails como forma de comunicacdo de
acordo com as necessidades dos usuarios.

O acesso a biblioteca é livre para o publico interno e externo. O horario de
atendimento da biblioteca é das 10horas as 22horas, de segunda a sexta-feira. Somente
o servigo de empréstimo domiciliar esta reservado ao publico interno, ou seja, para
realizacdo do empréstimo de materiais € necessario ser académico matriculado ou ser
servidor do IFSC, mas a consulta ao acervo € publica.

Todas os locais da biblioteca possuem iluminacdo artificial com lampadas
fluorescentes de 32W e ventilagdo e iluminagdo natural com janelas de 100x40cm. O

mobiliario e equipamentos que compde a biblioteca estao listados no quadro abaixo:

Local Area (m?) |Mobiliario Equipamentos
BIBLIOTECA 310 --- * 1 Notebook
* 2 Desumidificadores

SALA DE ESTUDO|10 * 9 cabines
INDIVIDUAL * 9 cadeiras
SALA DE|(40 * 1 Armario duas portas|s 1 Computador interativo
MULTIMEIOS 70cm de altura * 1 Televisor 32"

» 2 Armario duas portas 2m|* 1 Amplificador de som

de altura

* 5 Mesas redondas com
capacidade para 4 cadeiras
» 24 Cadeiras

SALA DE|15 * 5 Mesa para computador [ 10 Computadores
INFORMATICA * 14 Cadeiras * 1 Ar-condicionado
SALA DE|15 5 Estante Wall . 1 Impressora
PROCESSAMENTO » 1 Estante multifuncional colorida
TECNICO » 1Cadeiras com apoio del* 1 Computador

braco para servidores * 1 Aparelho telefénico

* 2 Gaveteiro misto (ago e|* 1 Bebedouro

madeira)

« 2 Armario duas portas
madeira 90 cm altura

. 3 Carrinhos para
transporte de livros em lago
* 2 Armarios de aco, 1.85m
de altura

* 1 Armario guarda-volume
com 3 portas

* 1 Poltrona

» 1 Puff




» 3 Cadeira
* 1 Mesa redonda

ESPACO PARA 40 * 5 Armarios guarda-|* 2 Computador
ATENDIMENTO  AO volumes em aco com 5| 1 Computador para
USUARIO portas consulta ao acervo

* 5 Armarios guarda-|* 1 Aparelho telefénico
volumes em ago com 3|+ 2 Leitores Opticos
portas

* 2 Mesa para atendimento
ao usuario

» 2 Cadeiras com apoio de
braco para servidores

» 2 Gaveteiro misto (aco e
madeira)

» 3 Cadeira para usuarios

SALAO DE LEITURA |112 » 2 Expositor de livros e|* 1 Ar condicionado
periodicos

3 Poltronas

* 5 Puffs

* 1 Sofa 2 lugares

* 11 Mesas redondas com
capacidade para 4 cadeiras
» 44 Cadeiras

ESPACO PARA O0O[112 « 11 Estante Wall paral* 1 Ar condicionado
ACERVO periodicos

* 42 Estante para acervo

geral

» 1 Estantes para CD's

7.8 Instalagdes e laboratdrios de uso geral e especializados

O Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas conta com 6
laboratorios relacionados diretamente a area de tecnologia de alimentos, sendo eles:
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas, Laboratorio de Analises de Alimentos,
Laboratério de Microbiologia, Laboratério de Processamento de Carnes e Vegetais,
Laboratério de Processamento de Produtos Lacteos e de Panificacdo e Laboratério de
Ciéncias da Natureza. Nas tabelas abaixo estdo apresentadas e quantificadas as

mobilias, equipamentos e utensilios que os compde.

« LABORATORIO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS

MOBILIA |




Quantidade |ltem

1 Quadro branco

20 Banquetas

1 Cadeira de Escritorio/ com rodas
EQUIPAMENTOS

Quantidade |ltem

Analizador Multiparametros

Fotbmetro de Chama

Evaporador Rotativo

Espectrofotdmetro-53

Centrifuga

Centrifuga, mod.90-1

Deionizador

Barrilete 10L

Chuveiro de seguranga

Refrigerador, Frost free / CRM 45

Lixeira Grande com rodas

Estufa de aquecimento

Banha Maria LSHH 5001-220

Destilador de esséncia

Polarimetro

Dessecador

Maleta Analisador Portatil/ mod. 550f

Cuba de Ultrassom Cristofoli

Chapa Aquecedora

Balanga Mecanica, 500g

Balanca Semi-Analitica

Balancga Analitica

Capela de Exaustao

Conjunto para Quimica Geral/cop.2169 (armario)

Placa Aquecedora com agitagao

Manta Aquecedora, 250ml|

Dessecador, pequeno

Manta Aquecedora, 500ml|

Potencidmetro, Bancada

Potencidbmetro Portatil

Auto Transformador

Espectrofotdbmetro SP-22

Barrilete 20L

Tripé Standart

Banquetas

Suporte Universal

Ar Condicionado

Fonte Ajustavel DC OV-25V 5 A
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Agitador de solu¢cées AP56

VIDRARIAS E UTENSILIOS

uantidade

ltem

Balao Com saida lateral 250mL

N)

Balao Com saida lateral 500mL




Balao Fundo Chato 2000mL

Balao Fundo Chato 500mL

Baldao Fundo Chato250mL

Baldao Fundo Redondo 250mL

Baldao Fundo Redondo 300mL

Baldao Fundo Redondo 500mL

Baldo Fundo Redondo com 1 junta 1000mL

Baldo Fundo Redondo com 3 juntas 500mL

Baldo Redondo com 3 juntas 1000mL

Balao Volumétrico 1000mL

Balao Volumétrico 100mL

=

Balao Volumétrico 10mL

Balao Volumétrico 2000mL

Balao Volumétrico 200mL

Balao Volumétrico 250mL
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Balao Volumétrico 500mL

Balao Volumétrico 50mL

Bastao de Vidro

Bequer 1000mL

Bequer 100mL

Bequer 2000mL

Bequer 250mL

Bequer 25mL

Bequer 400mL

Bequer 5000mL

Bequer 50mL

Bequer 600mL

Bureta 100mL

Bureta 10mL

Bureta 25mL

Bureta 50mL

Capsula de porcelana

Capsula para evaporagao

Condensador Bolha

Condensador Espiral

Condensador Reto

Conta Gotas

Dessecador grande

Dessecador pequeno

Destilador de esséncia

Erlenmeyer (esmerilhado) 1000mL

Erlenmeyer 1000mL

2 Erlenmeyer 250 mL
Erlenmeyer 500mL
4 Espatulas

Frasco para Reagente

Funil de haste longa

Funil de porcelana (vacuo)

Funil de Decantagao 100mL
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Funil de Decantacdo 500mL




10 Funil de haste curta

9 Garrafa DBO 300mL

6 Grau, Pistilo

4 Kitassato 1000mL

4 Kitassato 500mL

11 Pera Pipetadora 3 vias
14 Pincas

8 Pipeta de Pasteur

65 Pipeta Graduada 25mL
69 Pipeta Graduada 10mL
63 Pipeta Graduada 1mL

2 Pipeta Graduada 2mL
41 Pipeta Volumétrica 10mL
5 Pipeta Volumétrica 15mL
11 Pipeta Volumétrica 1mL
32 Pipeta Volumétrica 25mL
11 Pipeta Volumétrica 2mL
5 Pipeta Volumétrica 4mL
26 Pipeta Volumétrica 5 mL
6 Pisete

2 Provetas 1000mL

10 Provetas 100mL

29 Provetas 10mL

8 Provetas 2000mL

2 Provetas 250mL

32 Provetas 25mL

1 Provetas 500mL

3 Termdmetro

72 Tetinas

55 Tubo de Ensaio

48 Tubo para Centrifugacéo
6 Vidro de reloégio

LABORATORIO DE ANALISES DE ALIMENTOS

MOBILIA

Quantidade |ltem

Balcao escritorio/ duas portas

Balcao escritorio/ quatro gavetas

Armario baixo em madeira, duas portas

Mesa de escritorio

1
1
1
1
1

Quadro Branco

EQUIPAMENTOS

uantidade |ltem

Agitador Mecénico

Autoclave Vertical

Balanca Analitica UX 420 H

Banho Maria

Q
2
1
3
2
1

Barrilete- 20L




Barrilete- 50L

Bloco Digestor SL- 25/40

Capela para Exaustdo de Gases

Centrifuga de Gerber

Chuveiro de seguranga

Dessecador

Destilador de Agua

Destilador de Nitrogénio

Destilador para Oleos Esséncias Tipo Clevenger

Digestor de Proteinas

Espectrofotdbmetro SP-22

Estufa SO0SD

Extrator de Gorduras/Lipidios, SL-202

Forno Auto Limpante, 4 bocas

Forno Tipo MUFLA 280 M004

Geladeira

Manta Aquecedora 250 mL

Manta Aquecedora 500 mL

Manta Aquecedora/Modelo MA553/5000

Mesa de Inox, 0,80x1,90m

Ponto de Fusao PFM Il / IMS

Potencidometro/ Bancada/ MA-522

Refratbmetro de bancada

Refratdbmetro Digital

Viscosimetro /mod. NDJ- 4A
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Ekomilk  Total - Analisador de Leite
Multipar@metros

-

Ekomilk Scan - Contagem de células somaticas

VIDRARIAS E UTENSILIOS

Quantidade |ltem

8 Proveta 2000 mL
6 Proveta 1000 mL
13 Proveta 250 mL
22 Proveta 100 mL
54 Proveta 25 mL
57 Proveta 10 mL

5 Béquer 4500 mL
4 Béquer 2000 mL
13 Béquer 1000 mL
9 Béquer 600 mL
16 Béquer 250 mL
31 Béquer 200 mL
23 Béquer 100 mL

Béquer 50 mL

Béquer 40 mL

Béquer 10 mL

Dessecador

Funil de Decantagao 500 mL

Balao Destilacdo 2 entradas e 1 saida 100 mL
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Balao Volumétrico 2000 mL




N
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Balao Volumétrico 1000 mL

SN

Balao Volumétrico 500 mL
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Balao Volumétrico 100 mL

Balao Volumétrico 50 mL

Balao Volumétrico 10 mL

Balao de Fundo Chato 2000 mL

Balao de Fundo Chato 1000 mL

Balao de Fundo Chato 500 mL

Balao de Fundo Chato 250 mL

Baldo de Fundo Chato 100 mL

Baldo de Fundo Redondo 5000 mL

Balao de Fundo Redondo 500 mL

Baldao de Fundo Redondo 300 mL

Baldao de Fundo Redondo 250 mL

Baldo Fundo Redondo com 3 juntas 500 mL

Baldo Fundo Redondo com 2 juntas 1000 mL

Baldo Fundo Redondo com 3 juntas 1000 mL

Baldo de Destilacdo Com saida lateral 500 mL

Balao de Destilagdo Com saida lateral 250 mL

Erlenmeyer de vidro 1000 mL

Erlenmeyer de vidro 500 mL

Erlenmeyer de vidro 250 mL

Erlenmeyer de vidro 200 mL

Kitassato de vidro 1000 mL

Kitassato de vidro 500 mL

N

Frasco para reagentes
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Funil de porcelana grande (para bomba a vacuo)

10 Funil de vidro haste curta
14 Bastdo de Vidro
39 Espatulas

N
(@)

Tubo para Centrifugacao plastico 45 mL
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=

Pipeta Volumétrica 25 mL
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Pipeta Volumétrica 10 mL

Pipeta Volumétrica 5 mL

Pipeta Volumétrica 4 mL

A0
—

Pipeta Volumétrica 15 mL

Pipeta de Pasteur

oo

Tetinas

Termdmetro

Pissete

Pincas tenaz metal

Pincas metal

Placa porcelana 230 mm

Destilador de esséncia

Papel indicador (caixas)

N

Tripé

Bureta de vidro 10 ml

Bureta de vidro 50 ml

Bureta de vidro 100 ml
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Barra magnética




500

Laminulas de vidro

10

Escovinha de lavar vidrarias

Placa de petry

« LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

MOBILIA

Quantidade

Item

Armario alto (1,20x 2,40) em madeira 2 portas

Armario em metal 2 portas

Banquetas

Cadeira Escritorio alta

Lixeira com pedal, branca, inox

SN [=—
o

Quadro branco

EQUIPAMENTOS

uantidade

Item

Agitador de soluc¢des Vortex

Agitador Magnético com Aquecimento SL-91

Agitador Mecanico

Ar Condicionado

Autoclave Vertical / 18L

Autoclave Vertical / 20L

Autoclave Vertical /100L

Balanca Analitica

Balanca Semi- Analitica

Banho-Maria com Circulagio

Centrifuga NT 810

Chapa Aquecedora

Chuveiro de seguranca

Deionizador de Agua

Espectrofotdmetro

Estojo Ponteiras P 1000

Estojo Ponteiras P 200

Estufa 320°C

Estufa Incubadora para microbiologia

Fluxo Unidirecional Vertical

Fluxo Unidirecional Vertical FUV 06

Geladeira Frost free

Homogeneizador de Amostra (Stomacher)

Incubadora DBO Fotoperiodo DL552- 340litros

Incubadora Shaker,refrigerada SL-223

Lupa CP600 Plus

Manta Aquecedora  125ml

Manta Aquecedora  500ml

Manta Aquecedora — 250ml

Mesa Agitadora Orbital SL 180/D

Micro-ondas

Microscopio

Q
3
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
1
1
2
1
1
1
1
2
1
2
1
1
1
1
1
8
2

Microscopio Lupa




1 Pipetador automatica/ P1000N/ HH22504
1 Pipetador automatica/ P200N/ HH2264B
1 Pipetador automatica/ P20N/HK22679
1 Potencidmetro MA522 de mesa
1 Potencidmetro portatil
1 Termbmetro tipo espeto
2 Termb&metro infra-red
VIDRARIAS E UTENSILIOS
Quantidade [ltem
10 Alca de Drigalski/ cabo curto
4 Alca de Drigalski / cabo longo
2 Almofariz e Pistilo
5 Almotolia de 250mL
2 Bequer 5000mL
26 Bequer 2000mL
29 Bequer 1000mL
38 Bequer 600mL
14 Bequer 250mL
44 Bequer 100mL
35 Bequer 50mL
19 Bequer 25mL

Bequer 10mL

Balao Fundo Chato 2000mL

Baldo Fundo Chato 1000mL

Balao Fundo Chato 500mL

Baldo Fundo Chato 250mL

Balao Fundo Chato 2 entrada 1 saida

Balao de Destilagcao 2 entrada 1 saida 100mL

Baldo de fundo redondo com 3 juntas 500mL

Baldo de fundo redondo Com 3 juntas 1000mL

Balao de Destilagao

Baldao Volumétrico 2000mL

Baldao Volumétrico 1000mL

Balao Volumétrico 100mL

Balao Volumétrico 50mL

Baldo Volumétrico 10mL

Dessecador

N

Erlenmeyer 1000mL

Erlenmeyer/ esmerilhado 1000mL

o

Erlenmeyer 500mL

Erlenmeyer 250mL
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Erlenmeyer 125mL

Espatulas
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Frasco de reagente

N

Funil de Decantaciao

Funil de vidro

I N
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Grades de tubo ensaio

N

Erlenmeyer (esmerilhado) 1000mL

w

Kitassato 1000mL




3 Kitassato 500mL

1 Proveta 250mL

1 Proveta 500mL

5 Proveta 1000mL

6 Proveta 100mL

9 Proveta 25 mL

9 Proveta 10mL

200 Placas de Petri

30 Peixinho

32 Pipeta Volumétrica 5 mL
30 Pipeta Volumétrica 25mL
32 Pipeta Volumétrica 10mL
70 Pipeta Graduada 25mL
60 Pipeta Graduada 1mL

2 Pipeta Graduada 2mL
60 Pipeta Graduada 10mL
13 Pipeta de Pasteur

7 Pissete

10 Péra

23 Pinca

1 Termdémetro Graduado
200 Tubos de Ensaio

95 Tubos de Ensaio

200 Tubos de Ensaio

185 Tubo de Ensaio

82 Tubo de Ensaio

106 Tubos de Duhran (3-0,03cm)
490 Tubos de Duhran

1 Tubo Capilar

2 Tenas

2 Tesoura

58 Tetina

4 Tripé

200 Tubos para Centrifuga

5 Vidro reldgio

64 Vial

1 Jarra de anaerobiose

2 Baldo Volumétrico 500mL
2 Almotolia

« LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE CARNES E VEGETAIS

MOBILIA
Quantidade |ltem
1 Armario de Escritério, 2 portas
1 Mesa de escritorio
1 Quadro branco
1 Cadeira de escritério giratoria
EQUIPAMENTOS




Quantidade

Item

Tacho de Cozimento / Mod. TACHO

Extrusor de Massa e Moedor de Carne

Fogéo a gas Industrial, 2 bocas

Embaladora a Vacuo, mod. DZ 400

Micro-ondas

Cadeira de escritorio giratéria

Fogao a gas, 4 bocas

Refrigerador Frost Free, CRM45

Descascador de Frutas e Verduras

Mini Freezer, CUT10

Camara Resfriamento de Carnes

Serra Fita para ossos, mod. SPA 282L-S

Pia inox, com 2 bacias

Lavadoura Automatica de Lougas, NT 100

Mesa em inox, 0,80x1,90

Balanca Digital,15kg

Balanga semi-analitica UX420H

Moedor de Carne com embutidor

Forno Combinado

Fatiador de Frios

Fritadeira Elétrica SFA04

Defumador, 250L

Picador de Carne

Fatiador de Legume, em suporte tripé

Lavabulo pequeno em inox

Lixeira

Lixeira com pedal/ 50cm

Liquidificador Industrial

Modelador de Hamburgueres

Mini processador, mod. TSK-590

Potencidmetro portatil

Despolpador

Espremedor de frutas

Extrator de suco a gas

Fermentador

Extrator de suco a vapor

Maquina de moer carne manual

Freezer Horizontal

Freezer Vertical/ 2 portas/ 420L

Dosador Manual com ar comprimido
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Ar Condicionado

VIDRARIA E UTENSILIOS

Quantidade [ltem

59 Pratos rasos em porcelana
2 Pratos fundos em porcelana
16 Pires em porcelana

1

Prato médio

15

Pratos em vidro




(0))

Pratos retangulares Grandes

(o))

Pratos retangulares Pequenos
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Xicaras em porcelana

(@)

Jarras em vidro, 1L
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Copos em vidro

N
w

Travessas em vidro F
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Travessas em vidro T

w

Travessas em vidro Tpequena
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Travessas em plastico

Saladeira — Americana

Frigideira 20cm

Frigideira 24cm

Frigideira 26cm

Frigideira de Teflon

Frigideira de Teflon grande

Caldeirdo, n°28
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Caldeirao, n°15

Caldeirao, n°36

Panela, 24cm

Panela, 28cm

Panela, 20cm

Chaleira em inox

Escorredor de louga

Copos Medidores

oo

Tabua para cortes, Plastico

Espumadeira

N

Facas de mesa

Colher de Sopa

Garfos

Colheres de cha

W(hs

Facas para carne
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Faca Tramontina média

« LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS LACTEOS E DE

PANIFICACAO
MOBILIA
Quantidade |ltem
1 Armario em Aco 2 portas, 1,00x2,60m
1 Mesa de escritorio
1 Quadro branco

EQUIPAMENTOS

Quantidade |ltem

Agitador Mecanico

Amassadeira Rapida ARVT 25

Amassadeira Lenta

Armario de Crescimento

Balanca de Precisdo/ semi analitica UX420H
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Balanca Digital

Batedeira Planetaria n°12

Cilindro CLPV39 cinza

Conservador Vertical (geladeira)

Desnatadeira

Divisora de Massa

Estufa Climatizada

Fogao a gas Industrial, 6 bocas

Forno Elétrico Turbo, 4 esteiras

Forno ltalia Roma/mod. Elétrico

Forno Pedra FBE

Freezer Horizontal/2portas/420L

Freezer Vertical

logurteira

Lavadoura Automatica de Louga

Liquidificador Industrial

Liquidificador Industrial, 2L

Lixeira com pedal/ 30cm

Lixeira com pedal/ 50cm

Lixeira com rodas

Produtora de Sorvete

Mesa em inox 0,80x1,90m

Micro-ondas

Mini Freezer Vertical

Moinho de Facas SL-31

Pia em inox com 2 bacias

Potencidbmetro bancada MA-522

Prateleira em inox 0,3x 1,2m

Recipiente Refrigerado para AguaBR10

Resfriador de Leite

Seladora Manual de potes

Seladora Manual de sacos plastico

AlalalalalalalalalalalNdalalalalalalalalalNd]alalalalalalalalalala

Tacho para Fabricagao de Queijo

VIDRARIA E UTENSILIOS

Quantidade [ltem

17 Faca de mesa

1 Faca grande

12 Garfo

8 Colher em inox grande

4 Colher em plastico grande
14 Colher de sopa

13 Colher de cha

Colher para bola de sorvete

Abridor de Garrafa,lata..

Cortador de pizza

Cortador de massa pastel

Pincel para massas

Espatula de plastico

WIAIN[= NN

Concha em inox




Espumadeira em Inox

Espumadeira em plastico

Ralador manual

Batedor manual de claras

Peneiras em plastico

Peneiras em inox

Bandejas, 30cm

Bacias em inox, Grande

Bacias em inox, Média

Bacias em inox, Pequenas

Bacias em inox,Altas

Colher de pau

Forma de pao de formal/ silicone

Forma de pao de forma/ antiaderente

Forma para pao de x

Forma retangular antiaderente 26x38cm

Forma retangular antiaderente 22x30cm

Forma retangular antiaderente 28x36¢cm

BIN[=2IN[2 [N (B[R ]|WIWIN[AININ[==]N

Forma retangular aluminio/ fundo removivel
25x37cm

-

Forma retangular antiaderente 28x48cm

w

Forma retangular aluminio/ fundo perfurado
28x60cm

Forma redonda em aluminio 24cm

Formas de empadinha

- (W

Esteiras para pao francés

Panela com 2 cabos/24cm

Panela com 1 cabo/24cm

Panela /28cm

Frigideira 20cm

Frigideira 26cm

Frigideira 28cm

Frigideira 30cm

Xicaras

Pires

Jarras de vidro

Pires quadrado

Travessa de Vidro

Formas de bombom/plastico

Chaleira

Tabua de Cortes, em plastico

Batedor de bolo manual

Proveta de vidro 100 mL

Proveta de vidro 1000 mL

Proveta de plastico 100 mL

Béquer de vidro 10 mL

Béquer de vidro 50 mL

Béquer de vidro 100 mL

Béquer de vidro 250 mL
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Béquer de vidro 600 mL




Baldao Volumétrico 500 mL

Balao Volumétrico 100 mL

Erlenmeyer 200 mL

Bastio de Vidro

—

Espatulas

Pipeta Volumétrica 25 mL

Pipeta Volumétrica 10 mL

Pipeta Volumétrica 05 mL

Termdmetro

Pingcas metal tenaz

Placa de petry

WI=2[O[OINININ|OAO(N|O |
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Frasco para reagentes

« LABORATORIO DE CIENCIAS DA NATUREZA

MOBILIA

Quantidade [ltem
6 Mesas
20 Cadeiras
4 Armarios
20 Banquetas
1 Quadro Branco

EQUIPAMENTOS
Quantidade [ltem
6 Microscopios
2 Lupas
2 Modelo do esqueleto de corpo humano
1 Modelo de estudo divisdo celular mitose e meiose
1 Modelo de estudo embriologia
1 Boneco montado com 6rgaos internos e sistema

reprodutor masculino

Boneco montado com 6rgaos internos e sistema
reprodutor feminino




ANEXO

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
FISICA APLICADA 60 h |1° semestre

Competéncias / Objetivos:
Compreender os fundamentos das ciéncias fisicas aplicados a industria de alimentos

Habilidades:

Conhecer o Sistema Internacional de Unidades e realizar as devidas conversoes;
Diferenciar as formas de transferéncia de calor, bem como reconhecé-los nos fenémenos
fisicos inseridos na industria alimenticia;

Compreender os principais fendmenos relacionados ao transporte de fluidos com foco no
processamento de alimentos;

Reconhecer os principais instrumentos Opticos relacionados a analise de alimentos;
Compreender os conceitos de radiagao e seu emprego na industria alimenticia.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Mecanica: Sistema internacional de unidades; Cinematica basica; Leis de Newton; Atrito,
tensao e cisalhamento.

Termometria: Conceitos de temperatura e calor; Termémetros; Escalas termomeétricas;
Conversao entre escalas. Calorimetria: Medidas de calor; Capacidade térmica, calor
especifico; Calor sensivel e latente; Transferéncia de calor (conducdo, conveccéo,
irradiagao).

Termodinamica: Relacdo entre calor e trabalho mecanico; Trabalho sob presséao
constante; Maquinas térmicas; Leis da Termodinamica; Ciclo de Carnot. Hidrostatica.
Hidrostatica: Conceito de fluido; Densidade absoluta e pressao de uma forca; Presséo de
coluna fluida e pressao atmosférica.

Hidrodinamica: Conceitos fundamentais da Hidrodindmica: linhas de corrente, regimes
de escoamento, vazdo; Equacido da Continuidade; Pressao estatica e pressao de
cinética de fluidos; Equacao de Bernoulli; Aplicagdes de Bernoulli.

Otica Geométrica: Instrumentos Oticos: Conceitos fundamentais; Reflexdo e refracdo da
luz; Construcdo de imagens em espelhos esféricos; Construcdo de imagens em lentes;
Microscopio simples; Microscopio composto.

Nocoes de Radioatividade.

Bibliografia Basica:

TELLES , D. D’ALKMIN; MONGELLI NETO, J. Fisica Com Aplicagao Tecnoldgica. vol
1. Edgard Blucher, 2011.

TELLES , D. D’ALKMIN; MONGELLI NETO, J. Fisica Com Aplicagao Tecnoldgica. vol
2. Edgard Blucher, 2011.

REWIIT, PAUL. Fundamentos de fisica conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2009.

Bibliografia Complementar:

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: volume
1: mecanica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: volume
2: gravitac&o, ondas e termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: volume
3: eletromagnetismo. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

HALLIDAY, David; WALKER, Jearl; RESNICK, Robert. Fundamentos de fisica: volume




4: 6ptica e fisica moderna. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
QUIMICA GERAL E INORGANICA 80 h |1° semestre

Competéncias / Objetivos:
Compreender a importancia da ciéncia quimica como base para o estudo da constituicdo

da matéria.

Habilidades:
Efetuar calculos envolvendo conceitos quimicos;
Formular equacdes quimicas;
Identificar substancias quimicas através de suas férmulas;
Prever a ocorréncia de reagdes quimicas;
Prever a ocorréncia de ligagcbes quimicas e identificar qual tipo de ligacdo esta
ocorrendo;
Realizar com seguranga operagdes de rotina com equipamentos basicos de laboratorio;

Relacionar estrutura eletrénica com as propriedades dos materiais.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:
Normas de seguranga em laboratorios.
Ligacdes quimicas.

Func¢des inorganicas.

Reacdes quimicas e estequiometria.

Bibliografia Basica:

RUSSEL, J. B. Quimica geral, vol. 1, 22 ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
RUSSEL, J. B. Quimica geral, vol. 2, 22 ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
LEE, J. D., Quimica Inorganica ndo tdo concisa. 5% ed. Inglesa. Sdo Paulo: Blucher,
1999.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. 3% ed. Sao Paulo: Bookman, 2005.

KOTZ, J. C. TREICHEL, JR. P. M. Quimica e reagdes quimicas, volume 2, 42 ed. Sao
Paulo: 2002.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
MATEMATICA APLICADA 80 h |1° semestre




Competéncias / Objetivos:

Utilizar os conhecimentos basicos de matematica na resolugdo de problemas e no uso
da informacgao, assim como aprofundar o conhecimento de fungbdes necessario ao estudo
de limites, derivadas e integrais, suas regras e aplicagdes.

Habilidades:

Construir estratégias variadas para o calculo de porcentagem;

Efetuar as operagdes basicas envolvendo os numeros reais;

Aplicar, na resolu¢do de problemas, os conceitos que envolvem duas ou mais grandezas
variadas;

Reconhecer a importancia das fungdes exponenciais e logaritmica e suas aplicagbes em
situacdes cotidianas;

Reconhecer e saber utilizar em tomada de decisdo conhecimentos sobre: juros simples,
juros compostos, efetuar os procedimentos para realizar a operagao de desconto de
titulos e utilizar essa operagdao como uma das formas de obter capital,

Utilizar conhecimentos geométricos de espaco e forma na sele¢do de argumentos
propostos como solucéo de problemas do cotidiano;

Ler e interpretar matematicamente textos que envolvam matrizes, determinantes e
sistemas lineares aplicando estratégias na resolugéo de situagbes-problema;

Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos, tais como fungdes, limites,
derivadas e integrais, e, situagdes-problema envolvendo a area de alimentos.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Os numeros reais. Fungdes de uma variavel real. Limites. Continuidade. Derivada.
Aplicagbes das derivadas. Polinbmio de Taylor. Calculo aproximado de funcoes.
Derivagédo implicita. Problemas de maximos e minimos e taxas relacionadas. Integrais
definidas. Teorema Fundamental do Calculo. Calculo de primitivas. Fungdes logaritmo e
exponencial. Modelos de populagdo. Teorema do Valor Médio. Regra de L’Hospital.
Aplicacédo da Integral ao calculo de areas e volumes. Técnicas de Integracdo. Integrais
improprias. Modelos.

Bibliografia Basica:

CRESPO,A.A. Matematica Comercial e Financeira Facil. Sido Paulo: Saraiva, 1991.
FRANCISCO,W.de. Matematica Financeira. 4 ed. Sao Paulo: Atlas, 1981.

E. Lima. Numeros e Fungdes Reais. SBM, 2013 (Colecdo PROFMAT)

Bibliografia Complementar:

P. C. Carvalho, A. Morgado. Matematica Discreta. SBM, 2014 (Colecdo PROFMAT).
T. Tao. Como Resolver Problemas Matematicos. SBM, 2013 (Colegao Professor de
Matematica).

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
COMUNICACAO TECNICA 60 h |1° semestre

Competéncias / Objetivos:
Elaboracao de pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuigdes.
Organizagédo no ambiente de trabalho.

Habilidades:

Discutir a lingua em toda a sua diversidade;

Vivenciar as quatro experiéncias basicas na aprendizagem da lingua: ouvir, falar, ler e
escrever com competéncia e autonomia;

Ser capaz de interagir socialmente, e de forma produtiva, por meio da lingua materna;




Produzir textual de géneros diversos;

Utilizar adequadamente os elementos de coesao e coeréncia no texto;

Realizar a leitura analitica e critico interpretativa de textos de diferentes géneros;
Analisar e sintetizar diferentes tipos de textos;

Expressar-se oralmente de forma eficaz, sendo capaz de escolher o registro adequado a
cada situacdo de comunicag¢ao apresentada;

Refletir sobre a utilizagao da linguagem formal e informal em situacdes de uso distintas;
Escrever/editar/apresentar textos de carater técnico/cientifico.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Variedades linguisticas

Lingua: unidade e variedade

Linguagem falada e linguagem escrita / Niveis de discurso

Géneros textuais / discursivos

O texto

Consideragoes sobre texto/ elementos estruturais do texto

Leitura textual: abordagens e perspectivas

Relacées Intertextuais

Elementos da textualidade: Coesé&o e coeréncia

Argumentacao: estratégias argumentativas; operadores argumentativos

O texto técnico-cientifico

Leitura e Producao textual

Textos argumentativos

Producao técnico-cientifica

O género académico: Fichamento, Resumo, Resenha, Artigo cientifico, Relatorio
O género oficial e comercial: Oficio, Memorando, Requerimento, Carta, Curriculum Vitae,
Correio eletrénico (e-mail).

Retorica da Argumentagao

Aspectos da Oralidade

Bibliografia Basica:

HOUAISS, Anténio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro:
Objetiva, 2012.

MEDEIROS, Jo&o Bosco. Portugués Instrumental. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

ZANOTTO, Normélio. Correspondéncia e redacao técnica. 22 ed. Caxias do Sul:
Educs, 2009

Bibliografia Complementar:
KOCH, Ingedore G.V. A coesao Textual. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

A Coeréncia Textual. Sdo Paulo: Contexto, 2011.

Argumentacgao e Linguagem. S&o Paulo: Cortez, 2011.
____ Leitura e Produgado Textual: géneros textuais do argumentar e expor.
Petropolis: Vozes, 2012.
Escrevendo pela Nova Ortografia: como usar as regras do novo acordo ortografico
da Lingua Portuguesa. Instituto Antonio Houaiss/ Coordenagéo e assisténcia de José
Carlos Azeredo. 3% ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
INFORMATICA APLICADA 60 h |1° semestre

Competéncias / Objetivos:
Uso de ferramentas de informatica para coordenagdo, organizagdo e realizagdo do




controle de qualidade e padronizagao no processo de industrializacao;

Ferramentas de informatica para pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e
processos na area de processamento de alimentos;

Ferramentas de informatica para elaboracdo de pareceres, laudos e atestados, no
ambito de suas atribuicoes;

Habilidades:

Identificar os componentes basicos que compdem o computador;

Usar o sistema operacional;

Utilizar o computador como uma ferramenta computacional para auxiliar nas atividades
do curso;

Manipular ferramentas de escritério para fornecer suporte nas atividades interdisciplinar;
Usar a rede Internet;

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:
Componentes do computador (hardware);
Memoria;

Processador;

Periféricos;

Sistema operacional;

Ferramentas de escritorio;

Editor de texto;

Formatacéao de texto;

Planilha de calculo;

Criacao de férmulas;

Graficos;

Gerador de apresentacgoes;

Rede Internet;

Bibliografia Basica:

COSTA, Edgard Alves. BrOffice.org - da Teoria a Pratica. Edicdo 12. Editora Brasport.
Sao Paulo, 2006.

MARGCULA, Marcelo. Informatica: Conceitos e Aplicagdes. Edicdo 32. Editora Erica.
Sao Paulo, 2007.

MANZANO, André Luiz N. G. e MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo Dirigido —
Informatica Basica. Edicdo 72. Editora Erica. Sdo Paulo. 2007.

Bibliografia Complementar:

MANZANO, André Luiz N. G. e TAKA, Carlos Eduardo M. Estudo Dirigido de Microsoft
Windows 7 Ultimate. Edicéo 12. Editora Erica. Séo Paulo, 2010.

MANZANO, José Augusto N. G. BrOffice.org 3.2.1 - Guia Pratico de Aplicagao. Edigao
12. Editora Erica. Sdo Paulo, 2009

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
INTRODUGCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 60 h |1° semestre

Competéncias / Objetivos:

Viabilizar vivéncias com os varios agentes que compdem os complexos industriais da
producao alimenticia, de modo a compreender o contexto social e profissional da regiao
e incentivar a tomada de decisbes e formulagdo de recomendagdes para o
desdobramento satisfatério de todas as atividades técnicas da area de alimentos.




Habilidades:

Conhecer o papel do Tecndlogo de Alimentos na industria e instituigdes de pesquisa;
Desenvolver postura de Tecnodlogo de Alimentos com relacédo a sociedade, ao ambiente e
ao mercado de trabalho de acordo com a legislagdo do exercicio profissional;

Conhecer os aspectos econdmicos e sociais da tecnologia em alimentos Compreender
0s principais processos empregados na industrializagao de alimentos.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

O Tecnologo em alimentos: o carater interdisciplinar do curriculo do Curso de Tecnologia
de Alimentos; o papel do Tecnologo de Alimentos na industria e instituicdes de pesquisa;
Areas de atuagdo do Tecndlogo de Alimentos; postura do Tecnélogo de Alimentos com
relacdo a sociedade, ao ambiente e ao mercado de trabalho; legislagdo do exercicio
profissional.

Conceitos e importancia da tecnologia em alimentos: Aspectos econdmicos e sociais da
tecnologia em alimento (importancia dos alimentos para a humanidade; Disponibilidade e
desperdicio de alimentos); Tipos de industria de alimentos; Setores de produgao de
alimentos industrializados; Fases de processamento dos produtos alimenticios;
Principais processos tecnolégicos utilizados na fase de processamento de matérias-
primas; Diretrizes gerais para obtengdo de matéria-prima; Legislagdo para a industria de
alimentos; Distribuicdo e mercado de alimentos industrializados; Aditivos quimicos
Vivéncias em tecnologia em alimentos: visitas técnicas em industrias de alimentos;
palestras com empreendedores, colaboradores e conhecedores da area de alimentos e
com representantes de entidades afim (CRQ, Epagri, Cidasc, Vigilancia Sanitaria, etc)

Bibliografia Basica:

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.
OETTERER,Marilia; REGITANO-D'ARCE,Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet.B Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos . Barueri: Manole,
2006.

Bibliografia Complementar:

PAULILLO, L. F; ALVES, F. (ORGS.). Reestruturacao Agroindustrial - Politicas
Publicas e Seguranga Alimentar Regional. EdUfscar, 2002.

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S. R. R. da. Tendéncias e Inovagées em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Atheneu, 2014.

IFIS - International Food Information Service. Dicionario de Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos. 1 ed. Roca, 2009.

FASE

2° semestre

Componente curricular / Disciplina: CH:
QUIMICA ORGANICA 80 h

Competéncias / Objetivos:

Identificar algumas fungdes orgénicas e o principio que rege o mecanismo de obtengao
destes compostos;

Conhecer o mecanismo geral para reagoes de substituicao;

Representar estruturas de compostos organicos.

Habilidades:

Identificar os compostos organicos e classifica-los de acordo com a fungao organica a
qual pertencem;

Prever as propriedades fisicas e quimicas dos compostos de acordo com a sua
estrutura;




Entender os possiveis mecanismos das reag¢des organicas;
Prever a ocorréncia de reacdes de substituicao.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Propriedades fisicas dos compostos organicos. Diferenciacdo de cadeias carbdnicas
(alifaticas, aromaticas e outras).ldentificagdo das fungbes organicas e suas
nomenclaturas e aplicabilidade em alimentos. Isomeria geométrica e Optica de
compostos organicos presentes em alimentos.

Bibliografia Basica:

ALLINGER, N L. Quimica Orgénica. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
SILVERSTEIN, R.M. Identificagdo espectroscépica de compostos organicos. 6 ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2000.

Bibliografia Complementar:
SOLOMONS,G. Quimica Orgénica Vol1 e Vol 2. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006

Componente curricular / Disciplina: CH: FASE:
ESTATISTICA 40 | 2°semestre

Competéncias / Objetivos:

Fornecer ao académico os conhecimentos necessarios para o uso da Estatistica;

Dominar as ferramentas de Estatistica no tratamento e observacao de dados;

Desenvolver as técnicas Estatisticas basicas, no campo profissional, possibilitando o
reconhecimento de problemas de pesquisa e planejamento amostral e a analise
Estatistica de dados.

Habilidades:

Conhecer o propésito do uso da Estatistica e os fundamentos basicos do planejamento de
uma pesquisa para levantamento de dados;

Capacidade de extrair conclusodes e resolver exercicios basicos de calculos estatisticos;
Habilidade de identificar, formular e resolver problemas na area de aplicagao, utilizando
rigor l6gico cientifico na analise da situagdo-problema;

Dotar o académico de um instrumento a ser utilizado no estudo de forma geral, nos
trabalhos de investigagédo e pesquisa, fornecendo-lhes nogdes de simbolismo estatistico e
0s principais processos de calculos usados;

Capacidade de aplicar os principios de probabilidade e estatistica na solugdo de
problemas.

Bases Tecnoldégicas ou Saberes:

Introducéo a Estatistica;

Conceito, histoérico, importancia, fases do trabalho estatistico;

Tabelas, graficos, distribuicdo de frequéncia, medidas de posi¢cao ou tendéncia central,
Medidas de separatrizes, medidas de dispersao, medidas de assimetria;

Inferéncia estatistica, controle estatistico de processo, intervalo de confianga;

Teste de hipoteses, analise de variancia, regressao linear simples;
Aplicacdes/interpretacdo com softwares.

Bibliografia Basica:

FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

MOORE, David S.. A estatistica basica e sua pratica. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 2000.
NAZARETH, Helenalda Resende de Souza. Curso basico de estatistica 12.ed.- Séo
Paulo: Atica, 2009.




Bibliografia Complementar:
CRAMER, Harald. Métodos matematicos de estatistica. Madrid: Aguilar, 1968
FELLER, William. Introducao a teoria das Probabilidades e suas aplicagdées. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1976. 72
LARSON, F. Estatistica aplicada. 4 ed. Sao Paulo: Pearson, 2010.
FERREIRA, Daniel Furtado. Estatistica basica. Lavras: Ed. UFLA, 2000.
MEYER, Paul L. Probabilidade aplicagoes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1998.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
METODOLOGIA DA PESQUISA 40 h |2° semestre

Competéncias / Objetivos:
Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area de processamento
de alimentos.

Habilidades:

Elaborar projetos de pesquisa de acordo com os principios da metodologia cientifica.
Identificar as etapas da elaboragao de um projeto de pesquisa.

Descrever as etapas do projeto de pesquisa.

Aplicar as normas de citagbes e referéncias da ABNT na elaboragdo de projetos de
pesquisa.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introdugado ao conhecimento cientifico.

O projeto de pesquisa: defini¢ao.

Dimensdes da elaboragao do projeto.

Estrutura do projeto cientifico.

Levantamento bibliografico.

Delimitagdo do tema e do objeto de pesquisa.

Objetivos.

Questdes norteadoras/hipoteses.

Justificativa do trabalho cientifico.

Metodologia — abordagem qualitativa e quantitativa, tipos de estudo, coleta de dados
(documentos, arquivos, registros, memorias, biografias; jornais, revistas e publicagdes
em massa; entrevistas com e/ou sem questionario).

Referencial tedrico.

Orgamento e cronograma.

Citacdes e Referéncias bibliograficas — normas ABNT.

Bibliografia Basica:

PINHEIRO, José Mauricio dos Santos. Da iniciagdao cientifica ao TCC: uma
abordagem para os cursos de tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010. 161
p., 23 cm. Inclui bibliografia. ISBN 97888573938906.

CRESWELL, John W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e
misto. Traducdo de Magda Franca Lopes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 296 p., il.
Inclui bibliografia. ISBN 9788536323008.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 184 p. ISBN 9788522458233.

Bibliografia Complementar:
CASTRO, Claudio de Moura. A pratica da pesquisa. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009. 190 p., il. ISBN 9788576050858.




MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 11. ed. S0 Paulo: Atlas, 2013. 321 p. ISBN 9788522453399.

YIN, R. K. Estudo de caso: planejamentos e métodos. 4. ed. Porto Alegre: Bookman,
2010. ISBN 8577806553.

BASTOS, Cleverson L. Aprendendo a aprender: introdugcao a metodologia cientifica.
23. ed. Petrépolis: Vozes, 2011. ISBN 9788532605863.

SILVA, José Maria da; SILVEIRA, Emerson Sena da. Apresentacdo de trabalhos
académicos: normas técnicas; edicao atualizada de acordo com as normas da
ABNT. 7. ed. Petropolis: Vozes, 2012. 231 p., il. ISBN 9788532634252.

FRANCO, Jeferson Cardoso. Como elaborar trabalhos académicos nos padrdoes da
ABNT aplicando recursos de informatica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2011. 166 p., il. ISBN 9788539901326.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
QUIMICA ANALITICA 80 h |2° semestre

Competéncias / Objetivos:

Conhecer os principios dos métodos analiticos qualitativos;

Identificar a importancia do equilibrio quimico no condicionamento do meio da reacéo;
Compreender os fundamentos das principais reagdes de importdncia em quimica
analitica;

Compreender os principios da separacgao e identificacao de cations e anions

Identificar a importancia da amostragem e preparagao de amostras para analises;
Conhecer os principios das técnicas fundamentais dos métodos classicos de analise
quantitativa (gravimetria e volumetria).

Habilidades:

Fazer a separacao e identificagcado de cations e anions de amostras desconhecidas;
Propor rotas de identificacdo de elementos em amostras desconhecidas.

Compreender a importancia da analise quimica quantitativa nas analises em laboratorio
de controle industrial;

Fazer a determinacdo quantitativa de diversos componentes em amostras
desconhecidas.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:
Algarismos significativos. Analise qualitativa. Analise quantitativa. Equilibrio quimico.
Eletroquimica. Aplicagcdes em alimentos.

Bibliografia Basica:

BACCAN, N. Introdugdao a semi-microanalise qualitativa. 7 ed. Campinas: Unicamp,
1997.

BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. 2 ed. Sdo Paulo; Edgard
Blucher, 2002.

MAHAN, B.MYERS, R. Quimica - Um Curso Universitario. 4 ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1995.

Bibliografia Complementar:
RUSSEL, JONH B. Quimica geral Vol 2. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa. 5 ed. Sdo Paulo. Mestre Jou, 1981.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
INGLES INSTRUMENTAL 40 h |2° semestre




Competéncias / Objetivos:

Planejamento, desenvolvimento e otimizagado das operagdes industriais;

Direcao, supervisdo, programacao, coordenagao, orientacado e responsabilidade técnica
em industrias de alimentos;

Elaboracao de pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuigdes.

Habilidades:

Compreender e interpretar textos técnicos em inglés, utilizando-se de diferentes
estratégias de leitura;

Conhecer a estrutura basica da lingua inglesa;

Compreender de que forma determinada expressao pode ser interpretada dependendo
do contexto em que esta inserida;

Utilizar estratégias de leitura para traduzir e entender varios tipos de texto em inglés.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Abordagem Instrumental de leitura: Reconhecimento de Géneros Textuais - Marcadores
Discursivos; Identificacdo de Recursos Tipograficos; Estratégias de Leitura;

Estudo Linguistico: Reconhecimento de classes gramaticais; Referéncia Pronominal e
Contextual; Cognatos e Falsos Cognatos; Tempos Verbais; Fun¢gdes Modais; Estruturas
de sentencas;

Termos Técnicos Caracteristicos: Estudo de vocabulario técnico relativo a area de
alimentos; Utilizagao de dicionario e manuais técnicos.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Ingles Instrumental Estrategias De Leitura |. S&0 Paulo: Texto
Novo, 2001

MUNHOZ, Rosangela. Ingles Instrumental Estrategias De Leitura Il. S0 Paulo: Texto
Novo, 2001

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice
book for elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge
University Press, 2011.

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers
and CD rom: a self-study reference and practice book for intermediate students of
english. Cambridge: Cambridge University Press, 2011.

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford
University, 2009

Bibliografia Complementar:
HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University
Press, 2005.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
BIOQUIMICA GERAL 40 h |2° semestre

Competéncias / Objetivos:

Analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatolégicas, toxicoldgicas.
Aplicagao e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos inerentes a tecnologia
de alimentos.

Habilidades:

Reconhecer as propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacgdes fisico-
quimicas nos alimentos;

Reconhecer a estrutura dos carboidratos, proteinas e lipideos;

Empregar a nomenclatura carboidratos, proteinas e lipideos;




Diferenciar as propriedades dos carboidratos, vitaminas, proteinas e lipideos;

Identificar as reagdes e transformacgdes dos carboidratos, vitaminas, proteinas e lipideos;
Reconhecer pigmentos naturais, vitaminas e minerais presentes nos alimentos.

Aplicar o conhecimento bioquimico na contextualizacdo dos processos industriais e
tecnologicos dos alimentos.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificagdo, propriedades fisico-quimicas e
funcionais da agua, dos carboidratos, dos lipidios, das proteinas, das vitaminas, dos sais
minerais, dos pigmentos e dos principais compostos responsaveis pelo sabor e odor em
alimentos.

Enzimas: estrutura, catalise enzimatica, mecanismo e controle.

Etapas envolvidas na sintese e degradacao dos principais componentes da alimentagao
humana.

Estrutura e propriedades dos acidos nucleicos.

Principais propriedades nutricionais dos alimentos.

Metabolismo: anabolismo e catabolismo.

Bibliografia Basica:

MURRAY, R. K. Harper - Bioquimica llustrada. 27 ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill
Brasil, 2008. ISBN 9788577260096.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger - Principios de Bioquimica. 5 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011. ISBN 9788536324180.

MASTROENI, M. F.; GERN, R. M. M. Bioquimica - Praticas Adaptadas. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2008. ISBN 97885737997 36.

Bibliografia Complementar:

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: Combo. Sao Paulo: Thomson —
Cengage Learning, 2007. ISBN 9788522105519.

KOOLMAN, J.; ROHM, K. H. Bioquimica: Texto e Atlas. 3 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. ISBN 85363029009.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. ISBN 9788527712842.

ANDRADE, E. C. B. Quimica dos alimentos: a base da nutrigao. Sdo Paulo: Varela,
2010. ISBN 9788577590148.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vicosa, MG: UFV,
2011. ISBN 9788572694049.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
MICROBIOLOGIA GERAL 80 h |2° semestre

Competéncias / Objetivos:
Analises quimico-biolégicas, microbiolégicos.
Aplicacao e controle dos processos microbioldgicos inerentes a tecnologia de alimentos.

Habilidades:

Compreender os principais fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no
desenvolvimento de microrganismos em alimentos.

Identificar e caracterizar os principais grupos de microrganismos.

Diferenciar a estrutura celular geral de células procariéticas e eucaridticas.

Manusear o microscopio optico comum e preparar laminas (esfregacgo e coloragdes) para
visualizacao e caracterizagao de microrganismos por meio de microscopia optica.
Manipular fatores fisico-quimicos necessarios para o crescimento dos microrganismos




para atender diferentes objetivos.

Manipular meios de cultura e realizar técnicas de cultivo.

Quantificar o crescimento microbiano utilizando métodos diretos e indiretos.

Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas (capacidade de observagéao, registro,
analise, interpretacdo e sintese) e elaborar relatérios, relacionando a teoria e
comparando com a bibliografia.

Utilizar adequadamente vidrarias especificas e equipamentos do laboratério de
microbiologia.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Fatores extrinsecos e intrinsecos que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em
alimentos.

Visao geral do mundo microbiano.

Historico da microbiologia.

Células eucaridticas e procaridticas.

Taxonomia.

Caracteristicas gerais de protozoarios, bactérias, fungos e virus.

Fisiologia e metabolismo microbianos.

Fatores fisico-quimicos necessarios para o crescimento microbiano.

Meios de cultura.

Preservacao de culturas.

Controle de crescimento microbiano - agentes fisicos e quimicos (técnicas de assepsia,
desinfeccéo e esterilizag&o).

Antimicrobianos.

Genética microbiana.

Mecanismos de patogenicidade microbiana.

Fundamentos de laboratorio.

Instrumental basico de microbiologia.

Técnicas de microscopia (preparo, visualizagao e diferenciagdo de microrganismos).
Cultivo de bactérias e fungos: técnicas de semeadura, preparo de meios de cultura e
controle do crescimento microbiano.

Bibliografia Basica:

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. ISBN 9788536304885.

MADIGAN; MARTINKO; DUNLAP; CLARK. Microbiologia de Brock. 12 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. ISBN 8536320931.

PELCZAR, J. R.; MICHAEL, J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Volume 1. 2 ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996. ISBN 9788534601962.

PELCZAR JR., MICHAEL J. Microbiologia: conceitos e aplicagées. Volume 2. 2 ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996. ISBN 9788534604543.

Bibliografia Complementar:

JORGE, A. O. C. Microbiologia - Atividades Praticas. 2 ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.
ISBN 9788572886956.

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. Microbiologia Pratica: Roteiro e Manual -
Bactérias e Fungos. 2 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2011. ISBN 9788538801917.

SILVA FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: manual de aulas praticas. 2. ed.
Florianopolis: Ed. da UFSC, 2007. ISBN 97885328027 36.

ALCAMO, I. E. Microbiologia um livro para colorir. Sdo Paulo: Roca, 2004. ISBN
9788572415286.

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
ISBN 8573791012.

ROLLAND, X.; ROLLAND, L. Bactérias, virus e fungos. Traducdo de Joana Chaves.




Sé&o Paulo: Instituto Piaget, 2000. ISBN 989727712601.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 80 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:
Analises microbioldgicos;
Aplicagao e controle dos processos microbiolégicos inerentes a tecnologia de alimentos.

Habilidades:

Caracterizar os principais microrganismos contaminantes de alimentos - virus, bactérias,
fungos e protozoarios.

Executar técnicas microbiolégicas para o isolamento, identificagcdo e contagem dos
principais microrganismos indicadores e patogénicos em alimentos.

Interpretar resultados de analises microbiolégicas de alimentos, segundo padrdes de
qualidade e identidade da legislagao vigente.

Elaborar planos de amostragem.

Realizar analises microbioldgicas dos alimentos de acordo com a legislagao vigente.
Aplicar medidas de controle da proliferacdo de microrganismos no processamento e
conservagao dos alimentos de origem animal, vegetal e microbiana.

Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas (capacidade de observagéao, registro,
analise, interpretacdo e sintese) e elaborar relatérios, relacionando a teoria e
comparando com a bibliografia.

Utilizar adequadamente vidrarias especificas e equipamentos do laboratério de
microbiologia.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Fundamentos da Microbiologia de Alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos.
Culturas starters e fermentagdes microbianas.

Principais alteragbes nos alimentos causadas por microrganismos. Intoxicagbes e
infec¢des de origem alimentar.

Medidas de controle da proliferagdo de microrganismos em alimentos. Microrganismos
indicadores e patogénicos em alimentos. Microrganismos emergentes.

Padrdes microbioldgicos e legislagao de alimentos. Planos de amostragem.

Metodologias classicas e inovadoras de pesquisa e contagem de microrganismos de
interesse em alimentos.

Andlises microbiolégicas de alimentos de acordo com a legislagcéo vigente. Fundamentos
da Microbiologia da Agua.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. DE M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006. ISBN 8573791217.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN
9788536305073.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. F. S;;
GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Anadlise Microbiologica de Alimentos e
Agua. 4 ed. Sao Paulo: Varela, 2010. ISBN 9788577590131.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
ISBN 9788573079883.

Bibliografia Complementar:
DOWNES, F. P; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. 4th Edition. Washington, EUA: American Public Health




Association (APHA), 2001. ISBN 087553175X.

ASSIS, L. Alimentos seguros. Ferramentas para gestdao e controle de produgao e
distribuicdo. Sado Paulo: Senac Nacional, 2011. ISBN 9788574582962.
HAJDENWURCEL. J. R. Atlas de Microbiologia de Alimentos. Vol. 1. Fonte
Comunicacgoes e Editora, 2004

LACASSE, D. Introdugao a Microbiologia Alimentar. Sdo Paulo: Instituto Piaget, 2000.
ISBN 9727711022.

LACASSE, D. Introducao a Microbiologia Alimentar - Exercicios. Sdo Paulo: Instituto
Piaget, 2000. ISBN 9727711030.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2006. ISBN 8585519541.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestiao da seguranga de
alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011. ISBN 9788520506097 .

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 80 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:

Compreender as reagdes bioquimicas que ocorrem nas matérias — primas e produtos
acabados

Aplicacao e controle dos processos bioquimicos inerentes a tecnologia de alimentos.

Habilidades:

Reconhecer e caracterizar os componentes macromoleculares nos alimentos.
Compreender as reagoes e transformacgdes bioquimicas dos alimentos.

Identificar estruturalmente os diferentes componentes quimicos dos alimentos.
Interpretar os diferentes grupos de transformag¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem
nos alimentos.

Interferir nas transformagdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-primas quanto
pelos produtos alimenticios acabados.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacgdes fisico-quimicas dos
alimentos.

Carboidratos, aminoacidos e proteinas, pigmentos naturais e lipideos: transformacdes
quimicas e fisicas e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma dos alimentos.
Vitaminas hidrossoluvel e lipossoluveis: fungao, importancia e participagcdo em ciclos
bioldgicos.

Enzimas: funcao, propriedades e atuagcdo em alimentos.

Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis.

Ciclos bioenergéticos.

Bibliografia Basica:

KOBLITZ, M. G. B. (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagao praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. ISBN 9788527713849.

MACEDO, G.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; et al. Bioquimica Experimental de
Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. ISBN 8585519924.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. ISBN 9788536322483.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vicosa, MG: UFV,
2011. ISBN 9788572694049.

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Tradugdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN




9788536304366.

Bibliografia Complementar:

INTRODUGAO a ciéncia de alimentos. 2. ed. Floriandpolis: Ed. da UFSC. ISBN
9788532804471.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. ISBN 9788520419786.
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. ISBN 9788527718158.
ANDRADE, E. C. B. Quimica dos alimentos: a base da nutrigao. Sao Paulo: Varela,
2010. ISBN 9788577590148.

FRANCO, G. Tabela de composi¢cao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. ISBN 8573791349.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. ISBN 9788536306520.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
FISICO-QUIMICA 80 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:
Compreender o comportamento das reagdes de equilibrio quimico:
Saber como desloca-lo para obtencao de melhores resultados de produgao.

Habilidades:

Dominar os conceitos fisico-quimicos e aplica-los a situagcdes da area de processos
quimicos;

Entender como ocorrem as trocas de energia nas reagdes quimicas.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:
Solugdes.

Cinética quimica.

Termoquimica.

Propriedades coligativas.
Coloides.

Disperséo.

Radioatividade.

Bibliografia Basica:

KOTZ E T. Quimica e reagdes quimicas Vol 1 eVol 2. 4 ed. Rio De Janeiro: LTC,1998.
MAHAN, B.;MYERS, R. Quimica - Um Curso Universitario.4 ed. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 1995.

Bibliografia Complementar:
RUSSEL, JONH B. Quimica geral Vol 2. Sdo Paulo: Makron Books, 1994

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
ANALISE SENSORIAL 80 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:
Compreender o funcionamento de um laboratério de analise sensorial;
Preparar amostras para realizagao de testes sensoriais;




Demonstrar e empregar as metodologias de analise sensorial;
Saber selecionar o teste adequado ao objetivo a ser avaliado;
Aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

Habilidades:

Reconhecer os objetivos e a importancia da analise sensorial.

Reconhecer a aplicabilidade das analises sensoriais em diferentes contextos
tecnologicos;

Conhecer a fisiologia dos 6rgaos dos sentidos.

Compreender os fatores que afetam o julgamento sensorial.

Relacionar as teorias e pratica sobre selegéo e treinamento dos julgadores.
Conhecer os principais testes sensoriais.

Preparar amostras para realizacdo de analises sensoriais;

Analise estatistica e interpretagdo dos resultados.

Conhecer a estrutura e organizagéo do laboratorio de analise sensorial.
Interpretar textos cientificos e termos relacionados a area;

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Conceitos, importancia e aplicabilidade das Analises Sensoriais;

Orgéos dos sentidos: fisiologia e importancia;

Elementos de avaliagao sensorial,

Laboratério de Andlises Sensoriais: estrutura e organizagao;

Selecao, caracterizagao e treinamento de equipe para julgamentos sensoriais;
Preparo e apresentagcéo de amostras;

Métodos sensoriais: testes discriminativos, afetivos e descritivos;
Planejamento, delineamento experimental e condugéo das analises sensoriais;
Analise estatistica e interpretacdo dos resultados.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba:
Champagnat, 2013. ISBN 9788572923033.

ZANEBON, O.; PASCUET, N.S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. 4 ed. 12 ed. digital. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de
analise sensorial de alimentos e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: UFV, 2013. ISBN
8572691480.

CHAVES, J.B.P. Métodos de Diferenga em Avaliagao Sensorial de Alimentos e
Bebidas - Caderno Didatico 33. Vigosa: Editora UFV, 2005. ISBN 8572690891

Bibliografia Complementar:

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudo com consumidores. 2.
ed. Vigosa, MG: UFV, 2012. 308 p. ISBN 9788572693943.

ANZALDUA-MORALES, Antonio. La evaluacién sensorial de los alimentos en la
teoria y la pratica. Zaragoza: Acribia, 1994.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Industria de bebidas: inovacdo, gestdo e
producdo, volume 3. Sdo Paulo: Blucher, 2011. ISBN 9788521205913.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
LEGISLACAO AMBIENTAL 40 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:
Supervisionar, conduzir e controlar operagdes e processos industriais com foco nos
processos Ambientais;




Aplicar da legislacao reguladora de atividades e de produtos;

Supervisionar e controlar os tratamentos de substancias residuais inerentes a
industrializagao de alimentos;

Planejar, desenvolver e otimizar as operagbes industriais com foco nos processos
Ambientais;

Elaborar pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuicoes;

Habilidades:

Especificar e interpretar a legislagdo ambiental vigente; Estabelecer critérios para a
melhoria ambiental do local de trabalho; Aplicar principios de sistemas de gestao
ambiental; Conhecer normativas para licenciamento ambiental de empreendimentos
potencialmente poluidores.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Globalizagdo das questdes ambientais; Desenvolvimento e meio ambiente, historico e
conflitos; Politicas ambientais e desenvolvimento no Brasil; Legislacdo Ambiental na
Constituicao Federal. Meios administrativos e judiciais de protecdo ambiental. Legislacao
especifica: Sistema Nacional do Meio Ambiente (SISNAMA). Politica Nacional do Meio
Ambiente (Lei 6938/81). Lei de Crimes Ambientais (Lei n°® 9605). Estabelecimento de
padrbes ambientais; Aspectos legais e institucionais relativos a poluigdo. Licenciamento
ambiental como instrumento da Politica Ambiental. Critérios para elaboragao de estudos
ambientais. Atividades a serem licenciadas. Etapas do licenciamento ambiental.
Resolugdes do CONAMA. Impacto e aspecto ambiental dano, culpa, responsabilidade e
indenizagdo. Instrumentalizacdo da gestdo ambiental através de sistemas de gestdo
ambiental, ISSO 14000; A abrangéncia das normas junto Sistema de Gestdo Ambiental
(SGA). O desenvolvimento de programas de gestdo ambiental; Ciclo PDCA para solugao
de problemas e desenvolvimento de métodos de controle de processo.

Bibliografia Basica:

FREITAS, V. P. A Constituicao Federal e a efetividade das normas ambientais. Sao
Paulo: Revista dos Tribunais, 2005.

LEFF, E. A complexidade ambiental. Sao Paulo: Cortez, 2003.

MILLER, G. TYLER. Ciéncia Ambiental. Sdo Paulo-SP: Cengage Lerning, 2011. 503 p.
SANTOS, Rozely Ferreira dos. Planejamento Ambiental: Teoria e Pratica. Sdo Paulo-
SP: Oficina dos textos, 2004.

NANI. Everton Luiz. Meio Ambiente e Reciclagem: Um caminho a ser seguido. 12 ed.
Curitiba-PR: Jurua, 2010.

MOREIRA. Maria Suely. Pequeno manual de Treinamento em Sistema de Gestao
Ambiental. Nova Lima-MG: INDG Tecnologia e Servigos Ltda., 2005.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, A. et al. Sistema ISO de gestao ambiental. Sdo Paulo: CQ - Qualidade,
1996.

DIAS, Genebaldo Freire. Educagao ambiental principios e praticas. Ed. Gaia, Sao
Paulo, 2003.

BACKER, P.. Gestdo Ambiental: A administragdo verde. Sdo Paulo: Qualitymark,
2002.

ALMEIDA, Josimar Ribeiro de. Gerenciamento Ambiental. Sdo Paulo: Thex. 2007.
PHILIPI JUNIOR, Arlindo, ROMERO, Marcelo de Andrade e BRUNA, Gilda Carllet.
Curso de Gestao Ambiental. Barueri-SP: Manole, 2004.

SEIFFERT, Maria Elizabete Bernardini. ISO 14000, Sistema de Gestiao Ambiental:
Implantagao objetiva e econémica. 3a Ed. Sdo Paulo; Atlas, 2007.

SCARLATO, Francisco Capuano; PONTIN, Arnaldo. No nicho ao lixo, ambiente,
sociedade e educacgao. 16a ed. Ed. Atual, Sao Paulo, 1992.




Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
NUTRICAO 40 h |3° semestre

Competéncias / Objetivos:

Supervisionar e controlar a selecdo e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;

Coordenar, organizar e realizar o controle de qualidade e padronizagdo no processo de
industrializagao;

Controlar as qualidades nutricionais e dietética das matérias-primas e dos produtos
acabados;

Supervisionar, conduzir e controlar operagdes e processos industriais;

Aplicar a legislagao reguladora de atividades e de produtos;

Pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na area de processamento de
alimentos;

Habilidades:

Reconhecer os principais elementos na nutricdo humana. Definir os nutrientes basicos e
avaliar a composi¢ao centesimal de alimentos e bebidas. Relacionar a agdo fundamental
que desempenham os nutrientes no funcionamento, crescimento e desenvolvimento
normal do organismo. Reconhecer a importancia da alimentagdo adequada para os
individuos e para a sociedade. Indicar processos que minimizem as perdas nutricionais.
Compreender a metabolizacdo dos nutrientes pelo organismo humano. Analisar os
efeitos das tecnologias de processamento dos alimentos sobre o seu valor nutricional.
Proporcionar uma visao integrada sobre nutrigdo humana abrangendo a caracterizagao e
importancia dos alimentos, dos nutrientes e componentes ndo nutrientes dos alimentos,
capacitando-o a distinguir alimentagdo normal e especial.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Conceitos basicos em nutrigdo. Guias alimentares. Importédncia da boa alimentagéo.
Carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas e minerais. Digestdo e Absorgéo. Alimentos
para fins especiais. Alimentos funcionais. Composi¢do nutricional dos alimentos.
Biodisponibilidade dos nutrientes. Efeitos dos diversos processos no valor nutricional dos
Alimentos. Aspectos socioecondmicos e educacionais do comportamento alimentar.

Bibliografia Basica:

KRAUSE, M. T. A.,, MAHAN, L. K. Alimentos, nutricao e dietoterapia. 13% Ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutricdao. Sao
Paulo: Manole, 2008.

COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 42 ed. Sdo Paulo: Manole,2011.

Bibliografia Complementar:

COSTA, N.M.B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos
Fisiolégicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

MONEGO, E. Alimentos Brasileiros e Suas Por¢oes: Um Guia para Avaliagdao do
Consumo alimentar. Rio de Janeiro: Rubio, 2007.

HUNTER,F. Receitas especiais sem gluten. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.

TACO: Tabela Brasileira de Composigado dos Alimentos (www.unicamp.br/nepa/taco)

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
GESTAO EMPRESARIAL 60 h |4° semestre




Competéncias / Objetivos:

Compreender o planejamento, a organizagédo, a direcdo e o controle na area de
alimentos, com aplicagdo da técnica e da tecnologia, assumindo acdo empreendedora,
de pesquisa e inovacao, com ética e responsabilidades social e ambiental.

Conhecer a aplicacdo de técnicas de administracdo e de economia na gestdo de
empresas agroindustriais.

Habilidades:

Identificar as fungdes basicas das organizagoes;

Interpretar a legislagao e os direitos especificos para as organizagoes;

Identificar e avaliar as areas funcionais de organizagbes cooperativas, agroindustriais e
rurais;

Investigar as agbes administrativas relacionadas a organizagdo e gestdo de
agroindustrias;

Estruturar fluxos basicos do processo de produgdo em agroindustrias; Construir modelos
funcionais de estruturacao de sistemas agroindustriais; Utilizar técnicas de gestao.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introdugdo a administragdo. Praticas administrativas aplicadas as empresas na area de
pessoas, finangas, vendas, marketing e producédo. Pessoas: processos de selegéo,
contratagdo e treinamento, liderangca, comunicagdo e motivagao. Financas: Nogdes de
micro e macroeconomia, sistemas financeiros, tipos de financiamentos e aplicacoes,
fluxo de caixa, gestdo de contas, ponto de equilibrio e controles. Marketing:
Fundamentos, segmentacdo de mercado, visdo geral do composto de marketing.
Pesquisa de mercado: Marketing para produtos.

Vendas: previsao, conceitos e técnicas. Produgdo: administragdo da produgao, sistemas
de producdo, planejamento e controle, gestdo de estoques, arranjo fixo e custos.
Administragdo estratégica e planejamento empresarial. Sistemas agroindustriais:
definicbes e metodologias.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O.. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, I.. Introducao a teoria geral da administragéo. 7. ed.. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2003.

Bibliografia Complementar:

MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestdo das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas,
2006. PRAZERES, H. T. C.. Gestao de Empresas. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2007.
SANTOS, G. J.. Administragao de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas,
2009. ZUIN, L. F. S.. Agronegocio: gestao e inovagao. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
OPERACOES UNITARIAS 80 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:

Permitir ao académico dominar os principios basicos das principais operacdes unitarias,
compreendendo a aplicagao e a necessidade de cada operagao unitaria na industria de
alimentos.

Habilidades:
Conhecer as operagdes unitarias aplicadas no processamento de alimentos;
Planejar, desenvolver e otimizar as operagdes industriais

Bases Tecnolégicas ou Saberes:
Principios basicos de Operagdes Unitarias: Nogdes sobre operagdes unitarias na




industria de alimentos;

Definicdo de processo e variaveis de processo: massa e volume, vazdo, composi¢ao
quimica, pressao e temperatura;

Calculos de processos utilizados em industria de alimentos: balangos de massa e de
energia:

Operacbes fundamentais: Classificacao, limpeza, descascamento e branqueamento.
Importancia de diferentes tipos e procedimentos aplicados a industria de alimentos.
Reducgao de tamanho das particulas: Principios; Reducao de particulas sélidas; Redugao
de particulas liquidas; Equipamentos:

Separagdo mecanica: Principios; Tipos (Centrifugagdo, Filtracdo, Prensagem,
Equipamentos).

Mistura e moldagem: Principios; Mistura de sélidos e liquidos equipamentos; moldagem
e suas aplicacoes.

Extrusdo: Principios; Equipamentos; Aplicagdes em alimentos (cereais, alimentos
proteicos, produtos de confeitaria e outros); Efeitos nos alimentos;

Concentracdo por membranas: Principios; Tipos de membranas; Equipamentos;
Aplicagbes em alimentos; Efeito nos alimentos.

Bibliografia Basica:

FOUST, Alan S. et al. Principios das operag¢oes unitarias. 2a. ed. Rio de Janeiro: LTC ,
1982.

BADINO JUNIOR, A. C.; CRUZ, A. J. Fundamentos de Balangos de Massa e Energia -
Um Texto Basico para Analise de Processos Quimicos .EdUfscar, 2013

Bibliografia Complementar:

COSTA, E. C da. Secagem Industrial. Edgard Blucher, 2007.

DIAS, L. R. S. Operagoes que Envolvem Transferéncia de Calor e de Massa.
Interciéncia, 2009. D. BLACKADDER, NEDDERMAN. Manual de Operagoes Unitarias.
Hemus (Leopardo Editora), 2004.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
ANALISE DE ALIMENTOS 80 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:

Fornecer os conhecimentos necessarios para o uso de métodos fisico-quimicos de
analise de alimentos.

Possibilitar a discussao acerca dos fundamentos dos métodos fisico-quimicos de analise
de alimentos.

Habilidades:

Realizar analises fisico-quimicas em alimentos e bebidas.

Interpretar resultados de analises fisico-quimicas de alimentos e bebidas.
Compreender os fundamentos dos métodos analiticos para analise de alimentos.
Reconhecer os componentes dos alimentos.

Identificar elementos estranhos nos alimentos.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos.

Confiabilidade dos resultados.

Principios, métodos e técnicas de analises fisico-quimicas e microscopicas de alimentos
Densidade.

Colorimetria.

Refratometria.




Textura.
Qualidade e legislacao para alimentos.
Aplicacdo da analise de alimentos na rotulagem nutricional.
Composicao Centesimal.
Identificacdo de impurezas e corpos estranhos.

Bibliografia Basica:

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teéricos e praticos em anadlise de alimentos.
2. ed. Campinas, SP: UNICAMP, 2003. 207 p.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto Cesar de. Andlise de alimentos: métodos
quimicos e bioldgicos. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2012. 235 p.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugées, reagentes e
solventes: padronizagao, preparacgao, purificagdo, indicadores de segurancga, descarte
de produtos quimicos. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2007. 675 p.

FONTES, E. A. F. Microscopia de Alimentos: Fundamentos Teéricos. Vigosa: UFV,
2005.

HOFLING, J. F; GONCALVES, R.B. Microscopia de Luz em Microbiologia -
Morfologia Bacteriana e Fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.

Bibliografia Complementar:

USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard; BENABOU, Joseph Elias. A composi¢ao dos
alimentos: a quimica envolvida na alimentacdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010. 80 p.
MORETO, E.; KUSKOSKI, E. M.; GONZAGA, L. V,;; FETT, R. Introducao a ciéncia de
alimentos. 2. ed. Florianépolis: Ed. da UFSC, 2008. 237 p.a

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG: UFV,
2011. 601 p.

IAL - Instituto Adolfo Lutz (Sdo Paulo). Métodos fisico-quimicos para anadlise de
alimentos. /coordenadores: Zenebon, O. ,Pascuet N. S. e Tiglea,. 4a Ed. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008.1020 p. (digital).

BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar - identificagao de elementos
histolégicos vegetais. Sao Paulo: Varela, 1997.

RODRIGUES, R. M. M. S. (Coord). Métodos de Analise Microscopica de Alimentos -
Isolamento de Elementos Histologicos. Sao Paulo: Letras e Letras, 1999.

Componente curricular / Disciplina: ] CH: |FASE
HIGIENIZACAO E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (40 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:

Fornecer ao académico os fundamentos necessarios relacionados a higiene e seguranga
na industria de alimentos.

Conhecer os métodos e as técnicas de higienizagéo e controle de pragas na industria de
alimentos.

Habilidades:

Saber aplicar as normas e técnicas de higiene e sanitizagao.

Conhecer e saber como proceder ao utilizar os principais agentes quimicos e fisicos na
higieniza¢do industrial.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanificagdo de instalagdes,
equipamentos e utensilios da industria de alimentos. Identificagcdo e analise da eficacia
dos agentes de desinfecgao e higienizagao.

Bibliografia Basica:




MENDONCA, R. C. S.; BIANCHINI, M. G. A.; CARELLI, R. T. Higienizagdo em
agroindustrias de alimentos. Brasilia: LK Editora, 2006. 124 p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos
de alimentagao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simbes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgao
e distribuicdo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. 357 p.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3a ed. Vigosa: Editora UFV, 2011.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
Embalagens de alimentos 40 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:

Conhecer os diferentes materiais de embalagens, suas propriedades e aplicagdes.
Conhecer os materiais e métodos para fechamento de embalagens.

Compreender a importancia do controle de qualidade dos materiais e das embalagens
para alimentos.

Habilidades:

Identificar e utilizar os varios tipos de embalagens alimentares.

Aplicar os conceitos de controle de qualidade para materiais e embalagens. Utilizar os
métodos mais adequados para fechamento das embalagens.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Histérico, conceitos e fungbes das embalagens. Materiais para embalagens e suas
funcdes na preservagao dos alimentos: embalagens plasticas, metalicas, de papel, de
madeira, de vidro, multicamadas. Maquinas e equipamentos para embalagem e
fechamento de recipientes. Embalagens com atmosfera modificada e controlada.
Embalagens ativas e inteligentes. Interagdo alimento e embalagem. Controle de
qualidade dos materiais e das embalagens.

Bibliografia Basica:

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget, 2003.

OLIVEIRA, Lea Mariza de; QUEIROZ, Guilherme de Castilho (Ed.). Embalagens
plasticas rigidas: principais polimeros e avaliagdo da qualidade. Campinas, SP:
CETEAV/ITAL, 2008. 372p.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, Maria Aparecida. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica
do desenvolvimento de projetos de embalagem. Sao Paulo: Novatec, 2008. 284 p.
JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
Propriedades e Requisitos de Qualidade. Campinas: CETEA, 2009.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
LEGISLACAO DE ALIMENTOS 40 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:
Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de seguranga alimentar e legislagéo
vigente;




Habilidades:

Identificar o tramite necessario para o registro de produtos bem como a documentagao
técnica;

Aplicar instrumentos legais voltados aos profissionais da area de alimentos e bebidas,
referentes a saude e seguranga alimentar.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Fundamentos da legislagcao de alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, registro de produtos, rotulagem de alimentos,
responsabilidade técnica. Seguranga ocupacional.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo.
Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislagao e analise de alimentos. Rio de Janeiro,
RJ: Guanabara Koogan, 2007. xx, 203 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 1992. 652

p.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simbes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 3. ed. Sao Paulo: Manole, 2008. 986.
SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos
de alimentacao. 6. ed. atual. Sao Paulo, SP: Varela, 2007. 623 p

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 60 h |4° semestre

Competéncias / Objetivos:

Anadlises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldgicas, toxicolégicas e
sensoriais;

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area de processamento
de alimentos;

Elaboracao de pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuigdes;

Habilidades:

Conhecer a estrutura dos lipideos;

Fracionar e transformar lipideos;

Conhecer as matérias primas, aditivos e processos tecnoldégicos para extragéo e refino
de dleos e gorduras vegetais;

Controlar os processos tecnoldgicos e identificar formas de utilizagao de residuos;
Exercer o controle de qualidade de 6leos e gorduras;

Conhecer a aplicagao de 6leos e gorduras em toda a cadeia de alimentos;

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Propriedades funcionais dos lipideos;

Extracdo e processamento de Oleos e gorduras: refino, fracionamento, reagbées com
Oleos e gorduras (hidrogenagao, interesterificacao, transesterificagcéo, glicerdlise);
Degradacgao de oOleos e gorduras;

Aproveitamento de residuos e subprodutos;

Legislagéo e controle de qualidade para 6leos, gorduras e derivados;




Bibliografia Basica:

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. ISBN 9788520419786.
MORETTO, E. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1998.

BLOCK, J. M.(Org.) ; BARERA-ARELLANO, D. (Org.). Temas Selectos en Aceites y
Grasas - Volume |. 1. ed. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2009. ISBN 9788521206309

Bibliografia Complementar:

BLOCK, J. M.(Org.) ;BARRERAARELLANO, D.(Org.). Temas Selectos en Aceites y
Grasas - Volume Il. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2013. ISBN 9788521204893
GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. ISBN
9788572694247.

MORETTO, E. [et al.] Introdugao a ciéncia de alimentos. 2. ed. Florian6polis: Ed. da
UFSC, 2002. ISBN 9788532804471.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TOXICOLOGIA EM ALIMENTOS 40 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:
Conhecimentos relacionados as toxinas que podem ser encontradas nos alimentos e
originadas do meio ambiente, dos aditivos alimentares, de plantas, de bactérias e de

Habilidades:

Conhecer os principais agentes téxicos presentes nos alimentos.

Conhecer os principais métodos de analise de substancias toxicas em alimentos.
Compreender e aplicar medidas alternativas e/ ou de boas praticas para minimizagao
dos niveis de substancias toxicas no produto final.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introdugéo a toxicologia de alimentos.

Metais pesados em alimentos.

Contaminantes organicos em alimentos.

Efeitos do processamento no conteudo de substancias toxicas em alimentos.
Toxinas de microrganismos em alimentos.

Toxinas de peixes e crustaceos.

Aditivos alimentares.

Contaminantes em agua destinada ao consumo humano.

Principais métodos de analise de substancias toxicas em alimentos.
Legislacédo de alimentos e harmonizagdes internacionais.

Bibliografia Basica:

MOREAU, R. L. M.; SIQUEIRA, M. E. P. B. Toxicologia analitica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2010. ISBN 9788527714327 .

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 3
ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. ISBN 9788574540986.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introdugédo a Toxicologia dos Alimentos. 2 ed. Séo
Paulo: Elsevier, 2014. ISBN 9788535271188.

OLIVEIRA, F. A. Toxicologia Experimental de Alimentos. Rio Grande do Sul: Sulina, 2010.
ISBN 9788520505816.

Bibliografia Complementar:
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. ISBN 9788536304885.




MADIGAN; MARTINKO; DUNLAP; CLARK. Microbiologia de Brock. 12 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. ISBN 8536320931.

FRANCO, B. D. G. DE M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2006. ISBN 8573791217.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN
978853630507 3.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
ISBN 9788573079883.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS 80 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:

Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengdo, preparo e conservagao da
mateéria-prima e o processamento dos produtos derivados do leite de acordo com a
legislacdo vigente;

Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, ©orgaos publicos, cooperativas,
comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

Participar na area de pesquisa, inovacao e desenvolvimento de novos produtos.

Habilidades:

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologicas do leite e
derivados

Conhecer e aplicar as metodologias e técnicas de elaboragao de produtos lacteos Atuar
nas diversas etapas do processamento dos derivados do leite

Conhecer e analisar as caracteristicas basicas de instalagbes de industrias de leite e
derivados

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Obtencao do leite: animais produtores de leite; metabolismo de sintese e obtengédo do
leite; composicao do leite e fatores que interferem na composigao; sistemas de ordenhas
de vacas leiteiras; boas praticas de ordenha.

Qualidade do leite e derivados: microbiologia do leite; fatores relacionados a produgao
que afetam a qualidade do leite; analises de rotina do leite, legislagbes e técnicas
aplicadas; controle de qualidade de leite e derivados e aproveitamento de residuos
Processamento de leites de consumo: tipos de leite; tratamentos térmicos.
Processamento de derivados lacteos (creme e manteiga, queijo, leites fermentados,
produtos concentrados e desidratados, sorvetes, bebidas lacteas): Descricdo das
matérias-primas e ingredientes, calculo e selegcdo de formulagdo de produtos lacteos;
etapas e tecnologia envolvida no processamento dos produtos lacteos controle de
qualidade; legislagbes aplicadas.

Industria de leite e derivados: Principais caracteristicas estruturais e tecnologicas das
instalagdes e equipamentos utilizados na fabricagdo de produtos lacteos; higienizagao;

Bibliografia Basica:

ORDONEZ, Juan A. Pereda. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Traducdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. (Alimentos de origem animal;
v.2).

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 4. ed. Santa
Maria: Ed. da UFSM, 2010.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de (Ed.). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo
Paulo: Atheneu, 2009.




Bibliografia Complementar:

SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da; OLIVEIRA, André Soares; VELOSO, Cristina
Mattos. Manejo e administragdo em bovinocultura leiteira. Vigosa, MG: Edicdo dos
Autores, 2009.

FPEREIRA, D.B.C.; SILVA, P.H.F. da; COSTA JUNIOR, L.C.G.; OLIVEIRA, L.L. de.
Fisico-quimica do leite e derivados: métodos analiticos. 2 ed.Juiz de Fora: EPAMIG,
2001. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicédo e
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

MUIR, Roberta. 500 queijos: os melhores queijos do mundo em um unico livro. Tradugao
de Claudia Pacini. Sdo Paulo: Marco Zero, 2012.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 80 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:

Supervisdo e controle na selecdo e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;

Coordenacédo, organizagdo e realizagdo do controle de qualidade e padronizagdo no
processo de industrializacao;

Planejamento e controle das qualidades nutricional e dietética das matérias-primas e dos
produtos acabados;

Aplicagdo e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Supervisao, condugao e controle de operacdes e processos industriais; 6.aplicacao da
legislagao reguladora de atividades e de produtos;

Habilidades:

Conhecer, interpretar e cumprir as normas técnicas e legislagdes vigentes;

Compreender e avaliar as caracteristicas, propriedades e condi¢cdes das matérias-primas
para a industria de alimentos;

Aplicar técnicas de higienizagéo, sanitizagao e pré-preparo de frutas e hortaligas;
Conhecer e aplicar processos envolvidos na conservagao de frutas e hortalicas, assim
como o aproveitamento de subprodutos;

Distinguir alteragdes fisicas, quimicas, microbiologias e enzimaticas em produtos
vegetais;

Conhecer e selecionar embalagens adequadas as funcbes especificas de
acondicionamento e estocagem, de acordo com o produto

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Bioquimica de frutas e hortaligas;

Colheita e armazenagem;

Pos-colheita de vegetais: condigdes, qualidade, perdas;

Principios de conservagdo e processamento de vegetais: minimamente processados,
conservacgao pelo frio, pelo calor, por fermentagao, por desidratagcédo, por concentragdo,
outros métodos de conservacao;

Embalagens para vegetais;

Aproveitamento de residuos e subprodutos;

Legislagao;

Andlises e controle de qualidade em vegetais

Bibliografia Basica:
CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de
frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005. 783 p., il. ISBN




8587692275.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. ISBN 9788520419786
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823.

Bibliografia Complementar:
AGUIRRE, J. M. Desidratacdo de frutas e hortalicas. Campinas: Ital, 2002.
PASCHOALINO, J.P. Processamento de hortalicas. Campinas: Ital,1994.
Processamento de compotas, doces em massa e geleias: Fundamentos Basicos. Manual
Técnico. Campinas: Ital,1999.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
FERMENTACOES E BEBIDAS 60 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:

Supervisao e controle na selecdo e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;

Coordenacédo, organizagdo e realizagdo do controle de qualidade e padronizagdo no
processo de industrializacao;

Planejamento e controle das qualidades nutricional e dietética das matérias-primas e dos
produtos acabados;

Aplicagdo e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Supervisao, condugao e controle de operacdes e processos industriais; 6.aplicacao da
legislagao reguladora de atividades e de produtos;

Habilidades:

Conhecer, interpretar e cumprir as normas técnicas e legislagdes vigentes;

Compreender e avaliar as caracteristicas, propriedades e condi¢cdes das matérias-primas
e embalagens para a industria de bebidas e fermentados;

Conhecer e aplicar processos envolvidos na transformagao e conservagao de bebidas e
produtos fermentados, assim como o aproveitamento de subprodutos e maximizagao de
processos ja implantados;

Conhecer os equipamentos e instalacbes para producido de bebidas e produtos
fermentados;

Aplicar controles de qualidade e estabelecer parametros para avaliacdo de matérias-
primas e produtos acabados;

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas de produtos de
fermentacao e bebidas.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Recepcéao e controle das matérias-primas;

Bioquimica e caracteristicas estruturais das matérias-primas para produgao de bebidas e
fermentados;

Instalagdes para a industria de bebidas e fermentados;

Processamento, legislacbes e controles de qualidade de: cervejas, vinhos, bebidas
destiladas, retificadas; vinagres; erva mate, chas, café torrado e soluvel, bebidas
estimulantes; bebidas a base de soja; polpas, sucos, néctares e refrescos; refrigerantes
e bebidas carbonatadas; produtos fermentados a base de soja, cacau; agua de coco;
agua mineral.

Mercados inovadores e desenvolvimento de produtos em bebidas e fermentados.




Bibliografia Basica:

AQUARONE, Eugénio (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de
alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001. ISBN 9788521202813.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010. ISBN 9788521204923.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010. ISBN 9788521204930.

Bibliografia Complementar:

VENTURINI, FILHO (coord.) Waldemar Gastoni. Industria de bebidas: inovacao, gestao
e producéo, volume 3. Sdo Paulo: Blucher, 2011. ISBN 9788521205913.

GOMES, José Carlos. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV,
2011. 663 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788572694247 .

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
GESTAO EMPREENDEDORA 60 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:

Compreender a gestéo, utilizando modelos e técnicas de projetos e empreendedorismo,
assumindo acdo empreendedora, de pesquisa e inovagao, com ética e responsabilidades
social e ambiental.

Conhecer a aplicagao de técnicas de gestdo de empresas agroindustriais.

Habilidades:

Apurar a viabilidade de investimentos; Aplicar modelos de ferramentas de gestao; Aplicar
técnicas de gestao de projetos;

Realizar pesquisas de demanda de produtos agroindustriais; Elaborar pesquisas de
mercado para produtos agroindustriais;

Aplicar técnicas do composto de marketing: produto, preco, praga, promogcéao; Elaborar
planos de negocios para a area de alimentos;

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Gestao de projetos: Conceitos e padrdes, estimativa de custo, analise de risco, analise
de custo-beneficio, plano de tarefas, plano de recursos, aspectos da geréncia de
projetos, controle e avaliagdo de projetos, elaboragcdo de uma proposta de projeto.
Empreendedorismo: conceito, desenvolvendo o perfil empreendedor. Geragao de ideias,
oportunidades e negdcio

Avaliagao da viabilidade da oportunidade.

Ferramentas de analise de oportunidades e viabilidade econémica de negocio.
Ferramentas para organizagdo, administracdo, controle e avaliagdo de negdcio.
Verificagédo de riscos na area.

Plano de negdcios: conceito, estrutura, implementacéo.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, J. C. A.. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3. ed.. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, J. C. A.. Plano de negdcios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

MAXIMIANO, A. C. A.. Administracéo para empreendedores. 2. ed.. Sdo Paulo: Pearson,
2011.

Bibliografia Complementar:
MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. S0 Paulo: Atlas, 2010.
OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestao das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas,




2006. PRAZERES, H. T. C.. Gestao de Empresas. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2007.
SANTOS, G. J.. Administracdo de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas,
2009. ZUIN, L. F. S.. Agronegocio: gestao e inovagao. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TRATAMENTO DE RESIDUOS 40 h |5° semestre

Competéncias / Objetivos:

Auxiliar e atuar na elaboragao, aplicagcdo e avaliagdo de programas preventivos, de
higienizagdo e sanitizagéo, visando o controle da qualidade na agroindustria;

Atuar na diminui¢do do impacto ambiental dos processos de produg¢ao agroindustrial.

Habilidades:

Aplicar processos que visam ao tratamento dos residuos sdlidos e liquidos; Classificar os
cursos d’agua e as medidas para evitar a poluicado ambiental;

Sugerir programas de tratamento de residuos, segundo a legislacao vigente, envolvendo
0s aspectos legais sobre poluicdo ambiental;

Aplicar aspectos para a analise de residuos e determinar processos de tratamento;
Trabalhar em projetos de reeducagdo ambiental e preservagao ambiental.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Producéo e origem dos residuos na agroindustria;
Natureza dos residuos agroindustriais;

Processos no tratamento dos residuos sélidos e liquidos;
Medidas de carga poluidora;

Tratamento de efluentes;

Tratamento primario, secundario e terciario;

Controle de operacdes e processos de tratamento;
Métodos de aproveitamento de residuos agroindustriais;
Métodos de minimizagao da geragao de residuos agroindustriais;
Uso dos dejetos de agroindustrias;

Bibliografia Basica:

BIDONE, F.R.A. Conceitos basicos de residuos soélidos. Sio Carlos: EESC/USP,
1999. LEON SUEMATSU, G. Tratamento e uso de aguas residuarias. Campina
Grande: UFBP, 1999.

VON SPERLING, M. Introdugao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos.
Belo Horizonte: DESA,1998.

Bibliografia Complementar:

VON SPERLING, M. Lodos ativados. Belo Horizonte: DESA, 1997.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte:
DESA, 1996.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagdo. Belo Horizonte: DESA, 1998. VON
SPERLING, M. Reatores anaerébios. Belo Horizonte: DESA, 1998.

Componente curricular / Disciplina: ' CH: |FASE
TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS 80h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:
Supervisionar e controlar a selecdo e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;




Coordenar, organizar e realizar o controle de qualidade e padronizagdo no processo de
industrializagao;

Planejar e controlar as qualidades nutricional e dietética das matérias-primas e dos
produtos acabados;

Supervisionar, conduzir e controlar operagdes e processos industriais;

Aplicar a legislacao reguladora de atividades e de produtos;

Elaborar pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuicoes;

Pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na area de processamento de
alimentos;

Supervisionar e controlar os processos de higienizagdo dos equipamentos e instalagdes
industriais;

{realizar andlises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatolégicas,
toxicologicas e sensoriais;

Aplicar e controlar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiologicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Planejar, desenvolver e otimizar as operagdes industriais;

Habilidades:

Identificar as etapas, de secagem, transporte, beneficiamento, armazenamento e
controle de qualidade de graos; ldentificar os fatores que afetam as caracteristicas das
matérias-primas e suas implicagdes tecnoldgicas. Aplicar tecnologias de produgao para
obtencdo de produtos de cereais, raizes e tubérculos. Reconhecer as tecnologias de
fabricacdo dos diferentes tipos de farinhas; Identificar a tecnologia de fabricacdo dos
principais tipos de paes e os padrdes de qualidade preconizados na legislagao;
Identificar a tecnologia de fabricagdo de biscoitos e massas e os padrdes de qualidade
preconizados na legislacao; Avaliar a qualidade final dos produtos. Conhecer e identificar
os principais defeitos nos produtos. Conhecer os equipamentos necessarios aos
processamentos. Cumprir legislagao pertinente.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introdugao: Definicdes de cereal; Principais cereais para alimentagao, sua estrutura,
composi¢ao quimica, influencia no processamento e produto final. Amido: os granulos de
amido, composi¢cao quimica e organizagdao nos diferentes cereais; aquecimento em
agua, gelatinizacdo e retrogradagdo; amidos modificados; Proteinas: Estrutura,
classificagdo e propriedades; proteinas dos diversos cereais; Constituintes secundarios:
Polissacarideos nao feculentos; lipideos; enzimas; vitaminas e substancias minerais;
Armazenamento, beneficiamento e moagem. Fatores que afetam o armazenamento:
umidade, secagem, aeragao; Principais alteragbes provocadas nos graos:
microrganismos, insetos, roedores; Subprodutos de cereais: Tecnologia da panificacao,
tecnologia de biscoitos, bolos e massas, cereais matinais, produtos de milho e outros.
Obtencao de farinhas: tipos de farinhas, etapas do processamento, rendimento de
farinhas, embalagem e conservacdo; Processos e equipamentos de panificagio;
formacdo da massa e fermentacédo; Qualidade das farinhas e ingredientes para
panificagdo. Controle de Qualidade e legislacdo de cereais e subprodutos: Analises
fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e sensoriais; Legislacao pertinente.

Bibliografia Basica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagao. 2%ed. Sao Paulo: Manole, 2009.
OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo:
Manole, 2006.

AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: Biotecnologia na produgéo de alimentos. vol
4. Sao Paulo: Blucher, 2001.

GOMES, J.C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV, 2011.

GAVA,A.J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagoes. Sao Paulo: Nobel,2009.




Bibliografia Complementar:

BRETHERTO, C. Paes e outras delicias: Passo a passo. Sao Paulo: Publifolha, 2013.
BRETHERTO, C. Bolos e outras delicias: Passo a passo. Sao Paulo: Publifolha, 2013.
MILES, H. O Grande Livro de Receitas: Bolos e Biscoitos. Sdo Paulo: Publifolha,
2010.

ROUX, M. Receitas de Massas: Doces e Salgadas. Sdo Paulo: Larousse, 2010. SUAS,
M. Panificagao e Viennoiserie: Abordagem Profissional. Sdo Paulo: Cengace,2008.
GISSLEN, W. Panificagao e Confeitaria Profissionais. 5%ed. Sdo Paulo: Manole, 2011.
KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE CARNES E PESCADOS 80 h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:

Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengdo, preparo e conservagao da
mateéria-prima, e o processamento dos produtos de origem animal, de acordo com a
legislacdo vigente;

Auxiliar e atuar na elaboragado, aplicagdo e avaliagdo de programas preventivos, de
higienizacdo e sanitizagdo, visando ao controle da qualidade no processamento de
carnes, pescados e derivados e na industria;

Acompanhar o programa de manutengdo de equipamentos para o processamento de
carnes na industria.

Habilidades:

Interferir e analisar o processo de fabricacdo de embutidos, respeitando as normas de
seguranca;

Promover o controle de qualidade nos processos de fabricagdo de mortadelas, linguicgas,
salsichas, presuntos crus curados e cozidos, apresuntados, pastas de carne e de bacon;
Atuar e desenvolver planos para promoc¢ao da limpeza e desinfecgcao de instalagoes;
Atuar no processo produtivo para promog¢ao da segurancga alimentar na fabricacgao;
Manejar e controlar matérias-primas de origem animal,

Classificar, identificar e analisar os principais processos de conservacao de alimentos
nas industrias de carnes

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Matéria-prima a base de carne;

Processos produtivos dos produtos a base de carne e principios de processamento;
Transformacdo do musculo em carne e fatores que afetam as transformacdes dos
musculos em carne;

Parametros de qualidade da carne fresca e de pescado; Maturagao e conservagao da
carne e pescado pelo frio; Principios e métodos de resfriamento e congelamento;
Processos “post mortem” e identificagdo de matérias-primas; Resfriamento e
conservagao das carnes; Desossa; Embalagem e rotulagao;

Propriedades finais de carne e pescado, incluindo microbiologia, deterioragdo e
contaminagao;

Bibliografia Basica:

ANDRADE, N. J. Higienizagao na Industria de Alimentos. Vicosa, UFV, 1994. 174 p.
PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: Tecnologia de sua
obtencéo e transformacgao. EDUFF/UFG, 1993. v. 1.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: tecnologia da carne e de
subprodutos. Processamentos Tecnologia. EDUFF/UFG, 1994. v.2.




SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; FRANCO, B.D.G.M. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006, 236 p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. DECRETO n° 30.691 de 29/03/1952. Regulamento de Inspe¢ao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Ministério da Agricultura. Rio de Janeiro, 1952.
BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA. Regulamento da Inspegdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia, M.A. 1992. 116 p.
MUCCIOLO, P. Carnes: Conservas e Semiconservas. Sio Paulo: Icone, 1985. 150 p

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 40 h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:
Proporcionar ao académico uma abordagem das técnicas e normas de controle de
qualidade utilizadas na industria de Alimentos;

Habilidades:

Conhecer os principios do controle de qualidade nas industrias de alimentos. Descrever
os principios do controle de qualidade

Realizar a avaliacdo inicial para a implantagdo das Boas Praticas de Fabricagao
Monitorar o cumprimento das normas de Boas Praticas de Fabricacdo Identificar os
pontos criticos de controle

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ).

Organizagéo do Sistema de Gestao da Qualidade na industria de alimentos. Sistemas de
Certificacao.

Ferramentas gerenciais da qualidade. Controle estatistico da qualidade: planos de
amostragem e ferramentas para controle do produto e do processo:

Padrées de identidade e qualidade de alimentos. Procedimentos padrdo de higiene
operacional (PPHO/SSOP) Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) Treinamento pessoal nas
empresas processadoras de alimentos

Bibliografia Basica:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia.
Artmed,2010.

GONCALVES, J.D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagao de
Sistemas da Qualidade e Seguranc¢a dos Alimentos. Vol 1. SBCTA

LOPES, E. Implementagao de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos Alimentos.
Vol.2. SBCTA

Bibliografia Complementar:

PINTO, J.; NEVES, R. HACCP - Analise de Riscos no Processamento Alimentar.
Publindustria, 2008.

SACCOL, A. Lde F.; HECKTHEUR, L.H. Instrumentos de Apoio para Implantagao das
Boas Praticas em Empresas Alimenticias.1 ed. Rubio, 2012

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
PROJETO INTEGRADOR = PLANEJAMENTO E PROJETO 60 h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:




Realizar atividades que integrem as disciplinas do curso na elaboragao, gerenciamento e
apresentacao de um produto académico/projeto que sintetize os saberes fundamentais e
promova a autonomia, a convivéncia humana, o trabalho em equipe e os conhecimentos
consolidados pelo académico.

Desenvolver um profissional com uma visao critica de principios éticos, mercadolédgicos
e humanos ligados a profissao.

Habilidades:

Planejar, implementar e gerenciar a area de alimentos, com aplicacdo da técnica e da
tecnologia, assumindo agao empreendedora, de pesquisa e inovagao, com ética e
responsabilidades social e ambiental.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Estudo e dimensionamento de instalagdes industriais, equipamentos e do fluxo de
processamento de acordo com a legislacdo e normas aplicaveis, visando a
implementacdo de uma industria de alimentos de origem vegetal, animal e/ou de
biotecnologia

Bibliografia Basica:

SILVA, C. A. B.da.; Fernandes, A.R.; Projetos de Empreendimentos Agroindustriais.
Produtos de Origem Animal. Vol. 1. Varela, 2003.

FERNANDES, AR.; SILVA, C. A. B.da. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais. Produtos de Origem Vegetal. Vol. 2. UFV, 2003.

ORDONEZ, Juan A. Pereda. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Traducao de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ, Juan A. Pereda. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Tradugao de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos . Barueri: Manole, 2006.

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S. R. R. da. Tendéncias e Inovagées em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Atheneu, 2014.

IFIS - International Food Information Service. Dicionario de Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos. 1 ed. Roca, 2009.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2000.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.o da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS 60 h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:

Analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldgicas, toxicoldgicas e
sensoriais;

Planejamento e controle das qualidades nutricional e dietética das matérias-primas e dos
produtos acabados;

Aplicacdo e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Aplicacdo da legislacao reguladora de atividades e de produtos;

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area de processamento
de alimentos;

Planejamento, desenvolvimento e otimizagao das operagdes industriais;




Habilidades:

Conhecer e aplicar as metodologias e etapas de desenvolvimento de produtos;

Detectar mercados e viabilidade econémica para langamento de produtos;

Utilizar ferramentas de marketing, gerenciamento e administragao de projetos;

Aplicar técnicas de monitoramento de qualidade e vida de prateleira;

Conhecer e interpretar as legislagbes de alimentos quanto a identidade, qualidade,
rotulagem e registro de alimentos, bem como legisla¢des especificas;

Conhecer e aplicar tecnologias e métodos de conservagao de alimentos.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Concepgao de um novo produto: conceitos, desenvolvimento da ideia;

Tendéncias em alimentos: do regional ao global;

Estudos de mercado e interagdo com o consumidor;

Planejamento e desenvolvimento de projeto: importancia, metodologias, descricao das
etapas, elaboracdo de cronograma, minimizagdo de imprevistos, monitoramento e
progresso do projeto, finalizagao;

Formulagdes: balanceamento, papel dos ingredientes e aditivos sobre as caracteristicas
do produto;

Matérias primas: definicdo de padrbes, disponibilidade, sele¢do e quantificacdo de
fornecedores, logistica de fornecimento;

Qualidade: controle e monitoramento, definicdo de pontos de controle, ensaios fisico-
quimicos, sensoriais € microbiolégicos, desdobramento da fungdo qualidade (QFD) e
programas basicos;

Projeto de embalagem e rotulagem: adequagcdo dos materiais, embalagem como
atrativo, design e tendéncias em embalagens, legislagdes;

Ensaios piloto, padronizacdo de produto, adaptagdo de processos industriais a novos
produtos;

Custos: analises e avaliagao de custos de projeto e produto, relagdo custo-beneficio,
tomada de deciséao;

Registro de produtos: questdes legais;

Estratégias de marketing: produto, prego, logisticas, gerenciamento, vendas,
mensuragao e previsdo de demanda, canais de promogéo, criagdo da marca, definigao e
tipos de patentes e marcas, langamento.

Bibliografia Basica:

ROZENFELD, Henrique [et.al.]. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma
referéncia para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006. ISBN
9788502054462.

KOTLER, P; KELLER, K. L.. Administragao de marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2010. ISBN 9788576050018.

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Tradugdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304366.
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: UFV, 2013. ISBN 8572691480.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. ISBN 9788520419786
ORDONEZ, Juan A. Pereda. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. ISBN
9788572694247

KRAJEWSKI, L. J.; RITSMAN, L. P.; MALHOTRA, M. K. Administragao de produgao e
operagoes. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. ISBN 9788576051725.

IRIGARAY, Hélio Arthur [et.al.]. Gestdao e desenvolvimento de produtos e marcas. 3.




ed. Rio de Janeiro: FGV, 2011. ISBN 9788522508716.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823.

Componente curricular / Disciplina: A CH: |FASE
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS ORGANICOS 40 h |6° semestre

Competéncias / Objetivos:
Elaborar, desenvolver, analisar projetos de processamento de produtos organicos para
industrias alimenticias.

Habilidades:

Compreender as principais diferengas entre produgao organica e convencional Conhecer
a legislagao sobre o processamento de produtos organicos Conhecer os padrbes de
certificacao brasileiros e internacionais

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Nocgcdes gerais sobre produgdo organica e convencional Certificacdo de qualidade
organica das empresas de processamento Produtos permitidos na limpeza de
equipamentos

Controle de pragas no armazenamento Padrao brasileiro de certificagao

Padrao de certificagdo para selos NOP, JAS, IFOAM e EU

Bibliografia Basica:

MUNIZ, J.N.; STRINGHETA, P.C. Alimentos orgéanicos: producao, tecnologia e
certificacao. Vigosa: UFV, 2003. 452p

Instrugcao Normativa conjunta N° 18 de 28 de maio de 2009

Bibliografia Complementar:

CASALI, VW.D. Manual de certificagdao de produgao organica. Vicosa, MG: UFV,
2002. 156 p

FONSECA, M.F.A.C. Agricultura organica: regulamentos técnicos e acesso aos
mercados dos produtos organicos no Brasil. Niter6i: PESAGRO-RIO, 2009. 119 p

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS 40 h |Eletiva

Competéncias / Objetivos:
Apresentar conhecimentos para desenvolver os principais processos fermentativos de
producdo de bebidas e alimentos fermentados e produtos.

Habilidades:

Conhecer os microrganismos de importancia para os processos fermentativos;
Diferenciar os processos fermentativos;

Elaborar produtos fermentados diversos;

Conhecer os parametros de controle de processo de fermentacéo.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introdugdo a genética; Tecnologia do DNA recombinante; Organismos Geneticamente
Modificados; Processos Biotecnologicos; Tecnologia de alimentos e bebidas
fermentados; Bioconversao; Bioética e Legislagao.

Bibliografia Basica:
KUNZ, B. Cultivo de microrganismos para la producion de alimentos. Zaragoza:




Acribia, 1986.

Bibliografia Complementar:
OLIVEIRA, F. Engenharia genética. Sao Paulo: Moderna, 1995.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
PLANTAS CONDIMENTARES E MEDICINAIS 40 h |Eletiva

Competéncias / Objetivos:

Supervisdo e controle na selegdao e armazenamento de matéria-prima e de produtos
acabados;

Coordenacao, organizagao e realizagcdo do controle de qualidade e padronizagdo no
processo de industrializacao;

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area de processamento
de alimentos;

Aplicagdo e controle dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Supervisao, conducéao e controle de operagdes e processos industriais.

Habilidades:

Compreender a importancia socio-histérico econbémica das plantas medicinais e
condimentares;

Identificar as principais espécies de plantas condimentares e medicinais autorizadas pela
Farmacopeia brasileiras utilizadas no mercado local, regional e nacional;

Identificar e compreender as caracteristicas dos principais constituintes quimicos ativos e
sua importancia;

Conhecer e aplicar técnicas de colheita, processamento, armazenamento e
comercializagdo de plantas medicinais, aromaticas e condimentares;

Conhecer e aplicar as formas de uso caseiro das plantas medicinais;

Conhecer e analisar as legislagbes e politicas publicas sobre plantas medicinais no
Brasil.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Resgate socio-histérico cultura das plantas medicinais em Santa Catarina, no Brasil e no
mundo;

Identificacdo de plantas medicinais e condimentares: nomes comuns, espécies e familias
botanicas. Caracteristicas das plantas mais utilizadas popularmente, nas farmacias vivas
do SUS e na industria de condimentos e farmacéutica;

Colheita e péds-colheita de plantas medicinais e condimentares. Secagem e
armazenamento;

Técnicas de extracdo de principios ativos. Vias metabdlicas e principais compostos de
atividade terapéutica e condimentar;

Processamento, beneficiamento e comercializacdo de plantas medicinais e
condimentares;

Embalagens e controle de qualidade;

Legislacdes e Politicas Publicas.

LORENZI, Harri; MATOS, Francisco José de Abreu. Plantas medicinais no Brasil:
nativas e exoticas. 2. ed. Nova Odessa: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2008.
ISBN 8586714283

SIMOES, C. M. O. (coord). Farmacognosia: da planta ao medicamento. 62 ed.
Florianépolis: Editora da UFSC, 2010. ISBN 9788532803955

YUNES, R. A., CALIXTO, J. B. Plantas medicinais sob a é6tica da quimica medicinal




moderna: métodos de estudo, fitoterapicos e fitofarmacos, biotecnologia, patente.
Chapecé: Editora Argos, 2001. ISBN 9788575650027

Bibliografia Complementar:

TORRES, Patricia Garcia Vilar. Plantas medicinais aromaticas & condimentares: uma
abordagem pratica para o dia-a-dia. Porto Alegre: Rigel, 2005. ISBN 9788573490664
FARIAS, F.; PEROTTONI, J.; GAIO, T. (org). Receitas com plantas medicinais: um
resgate do conhecimento popular. 22 ed. Palhoga: Editora Unisul, 2012.

CUNHA, A. P.; SILVA, A. P. Plantas e produtos vegetais em fitoterapia. 3° ed. Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 2009. ISBN 9723110105

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS 40 h |Eletiva

Competéncias / Objetivos:
Conhecer as técnicas de obtencédo de mel e seus produtos derivados

Habilidades:

Contextualizar o estudo dos diversos produtos apicolas, sua importancia comercial e
como alimento nutracéutico.

Identificar as etapas de processamento para os diversos produtos apicolas

Avaliar a importancia da atividade apicola para o equilibrio ambiental e produtividade das
culturas comerciais.

Bases Tecnolégicas ou Saberes:

Introducéo a apicultura.

Propriedades e tipos de produtos apicolas (mel, prépolis, geléia real, cera de abelhas,
polen e aptoxina) Instalag¢des, equipamentos e indumentarias usadas na apicultura.
Cuidados, higiene e profilaxia apicola

Definicao; Classificacdo; Composicao; caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
Tecnologias de produgdo, beneficiamento, conservagédo, envase e comercializagdo de
produtos apicolas

Bibliografia Basica:
COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP,
1996. HELMUTH, W. Novo manual de apicultura. Guaiba: Livraria e Editora
Agropecuaria, 1995.

Bibliografia Complementar:

MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCC. Mel brasileiro: composi¢ido e normas.
Ribeirdo Preto: A.S. Pinto, 2004.

MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCC. Produtos apicolas: legislagio
brasileira. Ribeirdo Preto: A.S.Pinto, 2005

ECKSCHMIDT, T.; MORITA. S. S., BUSO, G. Mel Rastreado - Transformando o Setor
Apicola.1 ed. Sao Paulo: Varela, 2012.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS 40 h |Eletiva

Competéncias / Objetivos:
Pesquisar e desenvolver novos produtos na area de processamento de alimentos
agucarados;

Habilidades:




Compreender a importancia da industria de produtos agucarados

Conhecer os fendmenos fisicos e quimicos envolvidos na obtencdo de produtos
acucarados Compreender a tecnologia envolvida no processamento de balas, caramelos
e chocolate

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

Industria de agucarados, suas instalagcdes e equipamentos

Solubilidade e cristalizacdo dos acucares.

Caracteristicas e aplicagdes de agucares, adocantes e xaropes.

Definicao, classificagdo, caracteristicas, formulagbes, processamento, embalagem e
conservacgao de produtos acucarados.

Processamento de balas duras, caramelos, toffees, fudge, fondant, produtos aerados,
balas de goma, produtos drageados, cacau e chocolate;

Controle de qualidade e legislagao.

Bibliografia Basica:

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Fundamentos de tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1998. v. 3

FADINI, Ana Lucia; SOLER, Marcia Paisano; QUEIROZ, Marise Bonifacio (Coord.)
Industrializagao de balas e confeitos de goma. Campinas: CETEA/ITAL, 1996.
VISSOTTO, Fernanda Zaratini; LUCCAS, Valdecir. Tecnologia de fabricagao de balas.
Campinas: CETEA/ITAL, 1999. (Colecdo Manual Técnico n. 17)

Bibliografia Complementar:
BECKETT, Stephen T. Fabricacién y utilizacién industrial del chocolate. Zaragoza:
Acribia, 1994.

La ciencia del chocolate. Zaragoza: Acribia, 2002. EVANGELISTA, J.
Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2000.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

Componente curricular / Disciplina: CH: |FASE
Libras 40 h | Optativa

Competéncias / Objetivos:
Conhecer as concepgdes sobre surdez;
Compreender a constituicdo do sujeito surdo;
Identificar os conceitos basicos relacionados a LIBRAS;
Analisar a histéria da lingua de sinais brasileira enquanto elemento constituidor do sujeito
surdo;
Caracterizar e interpretar o sistema de transcricao para a LIBRAS;
Caracterizar as variagdes linguisticas, iconicidade e arbitrariedade da LIBRAS;
Identificar os fatores a serem considerados no processo de ensino da Lingua de Sinais
Brasileira dentro de uma proposta Bilingue;
Conhecer e elaborar instrumentos de exploragao da Lingua de Sinais Brasileira

Habilidades:
Empregar libras em situagdes discursivas formais.

Bases Tecnoldgicas ou Saberes:

A educagao de surdos no Brasil. Cultura surda e a produgao literaria; Emprego da Libras
em situagdes discursivas formais: vocabulario, morfologia, sintaxe e semantica. Pratica
do uso da Libras.

Bibliografia Basica:




ALMEIDA, E. C. de et al. Atividades ilustradas em sinais da libras. Rio de Janeiro:
Revinter, 2004. QUADROS, R.; KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos
Linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

LIMA-SALLES, H. M. M. Bilinguismo dos surdos: questdes linguisticas e educacionais.
Goiania: Canone, 2007. STROBEL, Karin L. As imagens do outro sobre a cultura surda.
2. ed. Florianépolis: UFSC, 2009.




