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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1) CONTEXTUALIZACAO DA IES

a) Dados da Mantenedora

Nome: Fundacdo Educacional de Criciama — FUCRI.
Data de Criacéo: 22/06/1968.
CNPJ n.: 83.661.074/0001-04.

Endereco: Avenida Universitaria, n° 1105 — Bairro Universitério.

Base Legal: Estatuto registrado no 1° oficio de registro civil das pessoas naturais,
titulos e documentos e de pessoas juridicas - cartério Almada Fernandes, registro n.
03509 em 29/01/2009, no livro A-00030, folha 102.

Alvara de funcionamento cédigo de controle D8200S8084JX0- Prefeitura Municipal

de Criciuma- Secretaria da Fazenda.

Utilidade Publica Municipal: Lei n. 725, de 28 de maio de 1969 — Cricidma — SC.
Utilidade Publica Estadual: Lei n. 4336, de 05 de julho de 1969.

Utilidade Publica Federal: Decreto n. 72454, de 11 de julho de 1973.

b) Denominacdo da Mantida

Universidade do Extremo Sul Catarinense — UNESC.

Endereco: Avenida Universitaria, n° 1105 — Bairro Universitario.

CX.n°3167. CEP - 88.806-000 — Criciuma - SC.

Fax: (48) — 3431-2750. Telefones: (48) —3431-2565. Site: http://www.unesc.net

Base Legal: Estatuto registrado no 1° oficio de registro civil das pessoas naturais,
titulos e documentos e de pessoas juridicas - Cartorio Almada Fernandes, registro n.
02678 em 25/04/2007, no livro A-00027, folha 171.

Reconhecimento como Universidade: Resolucdo n. 35/97/CEE-SC, de 16/10/1997 e
Parecer 133/97/CEE-SC, de 17/06/1997 e publicada no Diéario Oficial do Estado de
Santa Catarina n. 13.795, de 04/11/1997.



Renovagcao de Credenciamento da UNESC por Avaliagdo Externa: Resolucdo n.
052/2010/CEE-SC, de 28 de setembro de 2010 e Parecer n. 187 do CEE-SC da
Comisséo de Educacédo Superior — CEDS, publicado no Diario Oficial do Estado de
Santa Catarina — Decreto n. 3.676 de dezembro de 2010, n. 18.981, pagina 05.

c) Perfil e Missdo da IES

e Missdo: "Educar, por meio do ensino, pesquisa e extensdo, para promover a
qualidade e a sustentabilidade do ambiente de vida".

e Valores: “Além de seu carater comunitario os que assegurem a dignidade de
todos os seres e seus direitos fundamentais, vedadas quaisquer discriminacoes
filosoficas, politicas, religiosas, sociais, de género, de classe ou qualquer outra
que possa existir”.

e Principios: “Unidade de gestdo, patrimbnio e administragao; flexibilidade de
métodos e concepcles pedagogicas; racionalidade na utilizacdo dos recursos;
descentralizagdo de agOes e delegacédo de responsabilidades; justica, equidade,
ordem e disciplina nas relacbes de trabalho; participacdo democréatica da
comunidade académica; universalidade de campos de conhecimento; equilibrio
nas dimensdes académicas de ensino, pesquisa e extensao; deliberacdo em
instancias colegiadas e executivas; equilibrio na constituicdo das Unidades
Académicas; responsabilidade socioambiental; respeito a diversidade étnico-
ideoldgica-cultural; promocédo de democracia e da paz; respeito a biodiversidade;

insercao na vida da comunidade; valorizagao dos profissionais da UNESC”.

d) Dados socioecondmicos da regiédo

Universidade do Extremo Sul Catarinense — UNESC esta situada em Criciima, no
sul de Santa Catarina. O municipio abrange uma area de 236 km? e possui,
aproximadamente, 187.018 habitantes. Em sua origem, contou com o trabalho
fundamental de colonizadores europeus, com destaque para os italianos, alemaes,
poloneses e portugueses e, posteriormente, 0s negros, vindos de outras regides do
pais. Essas etnias tiveram influéncia significativa no desenvolvimento, ndo s6 da
cidade de Criciima, mas também das demais cidades que comp&em o sul de Santa
Catarina.

A regido ocupa uma area de 9.049 kmz, equivalente a 9,8% do territorio do Estado.
Compreende 39 municipios e abriga uma populacdo estimada em 903 mil



habitantes, dos quais cerca de 500 mil moram nas &reas urbanas. Esta dividida em
trés microrregides, assim designada: Associacdo dos Municipios da Regido de
Laguna (AMUREL), Associacdo dos Municipios da Regido Carbonifera (AMREC) e
Associacdo dos Municipios do Extremo Sul Catarinense (AMESC). Criciuma, pelas
suas caracteristicas socioecondmicas € atualmente, o municipio pélo da regido da
AMREC. Em 1983 foi desmembrada em duas Associacdes AMREC e AMESC. A
AMREC foi fundada em 25 de abril de 1983 com 07 municipios, integrada por
Cricima (sede), Icara, Lauro Muller, Morro da Fumaca, Nova Veneza, Sideropolis e
Urussanga. Posteriormente veio Forquilhinha, Cocal do Sul e Treviso. No dia 18 de
maio de 2004 a AMREC oficializou a sua 112 cidade integrante, com a entrada de
Orleans.

A partir de 1940 Cricima entrou em um processo de modernizacao e diversificacdo
econdmica. Assim, a partir de 1960 a 1970, consolidou-se, além da extracdo do
carvao, principal atividade, as industrias ceramicas, de vestuario, alimenticias, de
calcados, da construcao civil, de plasticos e metal-mecanicas, sendo que atualmente
a cidade possui como principais atividades o vestuario, o plastico, a ceramica e a
metal mecénica. Com os choques do aumento do petréleo nos anos 70, houve nova
valorizacdo de nossa riqueza mineral, quando o carvao catarinense passou a
substituir os derivados de energéticos dentro de um projeto de industrializacdo
comandado pela Unido. Em 1985, as atividades carboniferas geravam
aproximadamente 11 mil empregos diretos e uma producdo de 19,8 milhdes de
toneladas. Havia uma ampla estrutura produtiva e institucional apoiada pelo Estado
Brasileiro que garantia a extragdo, o transporte e o beneficiamento do carvéo,
destacando-se a Termoelétrica Jorge Lacerda e a Industria Carboquimica
Catarinense. No inicio até o final da década de 90 o setor é desregulamentado por
Decreto do Governo Federal, mergulhando toda a regido sul catarinense em
profunda crise.

O inicio de uma nova fase de desenvolvimento da atividade carbonifera no Sul do
Estado se avizinha com a implantagdo de um parque térmico na regido. Estudos
técnicos vém sendo realizados com base em tecnologias avancadas ja
desenvolvidas nos Estados Unidos. O trabalho tem envolvido as empresas
mineradoras da regido que, nos ultimos cinco anos, priorizaram politicas de

recuperacdo e protecdo ambiental, de seguranca e saude do trabalhador e



investimentos na qualificagdo tecnolégica das minas. Assim, apesar de o setor
carbonifero ser responsavel por 90% dos empregos gerados pela industria de
transformacao na cidade de Cricidma em 1965, foi justamente naquele periodo que
se iniciou o processo de diversificacdo das atividades produtivas, que abarangia
principalmente a fabricacao de azulejos e a confec¢édo de pecas do vestuario. Com a
ascensao do setor ceramico, estimulou-se o surgimento de varias outras atividades
econdmicas que dao sustentacéo a producéo de pisos e azulejos, como € o0 caso da
industria de compostos ceramicos e de maquinas e equipamentos. Atualmente, o sul
de Santa Catarina é o maior p6élo ceramico do pais, representando 26% da producao
nacional e 44% de nossas exportacdes, gerando aproximadamente 5,3 mil
empregos diretos. Essa industria teve origem nas pequenas atividades comerciais
que se transformaram em inddstrias de porte, e nas pequenas olarias que se
tornaram fabricas de lajotas glasuradas e azulejos. Porém, o impulso efetivo as
atividades ceramicas veio no ano de 1970 e inicio de 1980, com uma politica de
crédito patrocinada pelo Banco Nacional de Habitacao.

A industria do vestuario originou-se em Cricilma, na segunda metade do ano de
1960, com pequenas casas comerciais que revendiam produtos para as
mineradoras e 0s conhecidos armarinhos, que comercializavam roupas, alimentos e
utensilios domésticos. Em vez de comprarem pecas de vestuario em centros
maiores, muitos comerciantes passaram a confeccionar suas proprias marcas.
Nesse entremeio do setor carbonifero e ceramico, a industria do vestuario teve um
crescimento exponencial no ano de 1980, estimulando atividades correlatas, como
lavanderias, serigrafias, estamparias e outras. O Rio Grande do Sul era o maior
centro consumidor, por isso a regido de Cricidma tornou-se um dos maiores polos do
jeans no pais e da faccdo domiciliar e industrial, concorrendo diretamente apenas
com o sul de Minas Gerais e norte do Parana. Portanto, a economia sul catarinense,
a qual mantem a cidade de Criciima como seu centro, apresenta trés
caracteristicas: € uma economia especializada, na qual se destaca a industria de
revestimentos ceramicos; diversifica-se nas industrias de plasticos, tintas, molduras,
vestuarios, calcados, metal-mecéanica e quimica; € integrada, comercializa com todo
o mercado nacional, inclusive, exportando para diversos paises, aléem de sediar
varias empresas que fornecem pecas e equipamentos para os setores locais mais

importantes.



A cidade de Criciima também € um centro de destague em servi¢os: educacdo
(UNESC, SATC - Associacdo Beneficente da Industria Carbonifera de Santa
Catarina), saude, informatica e automacéo industrial. Em relacdo a agricultura, o
municipio € um dos maiores em termos de produtividade de arroz por hectar
(rizicultura), e € grande produtor de mel, fumo e outros. A partir dos anos 1970, o
carvao foi dando lugar, paulatinamente, a uma gama enorme de iniciativas
industriais que transformaram a face de Cricidma. Grupos empresariais foram
constituidos e o carvao, ja no final do ano de 1990, deixou de ser explorado em todo
o territério municipal. Hoje, Criciima desponta como um centro tecnoldgico,
ceramico, plastico e de confecgfes. A industria da construcdo civil esta em plena
ascensao e a metragem quadrada construida a cada ano € uma das mais altas de

todo o Estado Catarinense.

e) Breve historico da IES

A Fundacgdo Educacional de Cricidma — FUCRI, mantenedora da UNESC, entidade
de personalidade juridica de direito privado, de fins filantrépicos e nao lucrativos, foi
instituida pelo poder pubico municipal por meio da lei n°® 697/68 de 22 de junho de
1968. O seu Estatuto foi aprovado em 28 de novembro de 1968, pelo Decreto n°
204/68 da Prefeitura Municipal de Criciima, e registrado no cartério de Registro Civil
de Cricilma, no dia 14 de maio de 1969. Sua legislacdo foi consolidada pela lei
municipal 2.879 de 15 de outubro de 1993. O primeiro projeto da FUCRI foi a criagcéo
da Faculdade de Ciéncias e Educacéao de Criciuma — FACIECRI, que iniciou as suas
atividades em 1970, inicialmente com o curso de Graduacdo em Pedagogia com
habilitacao: Magistério, Administracao Escolar, orientacdo Educacional e Supervisédo
Escolar.

Posteriormente implantou outros cursos como: Letras-Habilitacdo Portugués Inglés,
Ciéncias - Licenciatura no ensino fundamental e Habilitagdo Plena em Biologia e
Matematica, Educacéo Artistica - Habilitacdo Educacao Artistica / Artes Plasticas e
Estudos Sociais.

No ano de 1974 foi criada a Escola Superior de Educacdo Fisica e Desportos —
ESEDE e, em 1975 foram criadas a Escola Superior de Tecnologia de Cricima —

ESTEC e Escola Superior de Ciéncias Contabeis e Administrativas — ESCCA.



Em 1991 houve a criacdo da UNIFACRI, Unido das Faculdades de Criciima,
resultado da integracdo das quatro faculdades, com regimento aprovado pelo CEE
conforme parecer n. 256/91 de 24/09/1991.

A histéria da UNESC iniciou em 1993, quando o Conselho Federal de Educacéo,
aprovou o processo de Carta Consulta para a transformagdo da UNIFACRI em
Universidade, pela via de reconhecimento e delegando competéncia ao Conselho
Estadual de Educacéo — SC, que em 03 de junho de 1997, aprovou por unanimidade
o0 parecer n° 133/97/CEE-SC, em 17 de junho de 1997. Posteriormente, com a
publicacdo da resolucdo n° 35/97/CEE-SC no Diario Oficial de SC n° 15.975 de
04/11/1997, transformando a UNIFACRI em Universidade do Extremo Sul
Catarinense — UNESC, tendo a FUCRI como sua mantenedora.

Com objetivo de participacdo, envolvimento, parceria e inser¢cao, preconizada para
todas as atividades (ensino, pesquisa e extensdo comunitaria), a Universidade
chegou, nos dias atuais com 45 cursos de graduacéo, incluindo o curso superior de
graduacdo - Bacharelado em Engenharia Mecanica.criado pela resolucao
05/2011/CONSU, ja com académicos matriculados para o 2° semestre de 2012.
Contamos com aproximadamente 12.000 alunos na graduacao, pés-graduacao Lato
Sensu e Stricto Sensu, com 04 mestrados (Ciéncias da Saude, Educacéo, Ciéncia e
Engenharia de Materiais e Ciéncias Ambientais) e 01 doutorado (Ciéncias da
Saude), recomendados pela CAPES, e concluindo um novo programa de POs-
Graduacao em Ciéncias Sociais Aplicadas, com a area de concentracao: “Estado,
Organizagdo e Desenvolvimento Regional”’, aguardando aprovagdo pelo CTC —
Conselho Técnico Cientifico da CAPES,0 mesmo foi aprovado pela Resolucéo
11/2011/CONSU.

Articulados com a pesquisa e a extensao, direcionando todos os seus esfor¢cos para
empreender e disseminar acdes, programas e projetos que concretizem sua
finalidade seus objetivos e sua missao.

No ano de 2011 houve a implantacdo do Iparque (Parque Cientifico e Tecnoldgico)
que reune quatro diferentes institutos e uma incubadora: IPAT (Instituto de
Pesquisas Ambientais e Tecnologicas), IDT (Instituto de Engenharia e Tecnologia),
IALI (Instituto de alimentos, IPESE, Instituto de pesquisa Socioeconémica Aplicada)

e Itec-In (Incubadora Tecnolégica de Ideias e Negdcios).



O corpo docente da Instituicdo de Ensino Superior é formado por 594 profissionais
sendo 252 especialistas, 251 mestres e 74 doutores. Para o desenvolvimento das
atividades administrativas e de suportes conta também com um quadro de 504
funcionarios.

O colégio UNESC iniciou seu primeiro ano letivo no dia 05 de marco de 1992. E est4
comprometido com uma prética que oportuniza a vivéncia da Cidadania, da
consciéncia, da criticidade, da ética da solidariedade, da criatividade, da autonomia,
do espirito investigador, para que se consiga propor e participar de acdes que
possibilitem modificar a realidade atual para o bem comum.

No ano de 2010 foi renovado o credenciamento da UNESC pelo prazo de 07 (sete)
anos, com base no Parecer n° 187 e Resolucdo n° 052/CEE-SC, entrando em vigor
em 28 de setembro de 2010, conforme Decreto n° 3.676, publicado no Diario Oficial
de SC.

2) CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

a) Nome do curso / habilitacdo: Curso de Graduacdo em Tecnologia em Alimentos/
Tecnologo em Alimentos

b) Endereco do curso: Sala 07- Bloco R- Av. Universitéria, 1105- Bairro Univesitario-
C. P. 3167- CEP 88806-000- Criciuma- SC

c) Ato legal de reconhecimento e ou renovacéo de reconhecimento:
d) Modalidade do curso: presencial

e) Numero de vagas previstas no ato da criagdo e numero atual (quando for o caso):
50 vagas anuais, nao inclusas as vagas destinadas ao PROUNI

f) Turno (s) de funcionamento: semestral- de segunda a sexta das 19:00 as 22:35 e

a partir da 3% fase incluem-se os sabados das 08:20 as 11:55.

g) Dimensdo das turmas teéricas e praticas: turmas teoricas 50 alunos/ turmas

praticas 25 alunos.

h) Breve historico do curso: a regido sul do estado de Santa Catarina destaca-se no

cenario nacional das agroindustrias tanto em relagéo a producédo de matérias-primas



como na sua industrializacdo. As atividades que merecem destaque sdo a
industrializacdo de carnes de aves e de suinos e a producdo e beneficiamento de
arroz. Além dessas atividades, a regido ainda engloba laticinios, pastificios e uma
consideravel producéo de vinhos.

Visto o potencial do setor alimenticio instalado na regido e a inexisténcia de cursos
de qualificacdo na &rea, surgiu a ideia de oferecer um curso de graduacdo onde as
atribuicdes do profissional fossem voltadas a producdo de alimentos. Assim, o intuito
do curso de Tecnologia em Alimentos da UNESC é proporcionar qualificacdo

profissional a populagcdo, e assim contribuir com o desenvolvimento do setor,

gerando renda e trazendo beneficios tecnolégicos para a regido.

3) JUSTIFICATIVA

No Brasil, o diploma de tecndlogo € conferido ao individuo cujo curso Ihe permite
dominar uma ou mais atividades de um determinado campo profissional. A
denominacgéo de tecndlogo € reservada aos profissionais legalmente habilitados e
registrados, conforme a legislagéo vigente.

Segundo Parecer CP/CNE (Conselho Nacional de Educacéo) 29/02 e a Resolucéo
CNE 3/02:

Art. 2°-Os cursos de educacdo profissional de nivel tecndlogo serdo
designados como cursos superiores de tecnologia e deverao:

V — promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as
mudancas nas condi¢des de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento

de estudos em cursos de pos-graduacao.

Art.4° — Os cursos superiores de tecnologia sdo cursos de graduagdo, com
caracteristicas especiais, e obedecerdo as diretrizes contidas no Parecer
CNE/CES 436/2001 e conduzirdo a obtencao de diploma de tecnélogo.

§ 1° O histérico escolar que acompanha o diploma de graduagdo devera
incluir as competéncias profissionais definidas no perfil profissional de

conclusédo do respectivo curso.

BN

Cabe a IES (InstituicAo de Ensino Superior) garantir a formacdo académica do

tecnologo e aos conselhos profissionais, no caso dos cursos enquadrados em suas



areas, regulamentarem e fiscalizarem o exercicio profissional dos egressos, por
meio do registro profissional com suas respectivas atribui¢oes.

Os tecndlogos caracterizam-se como profissionais de nivel superior, especializados
em segmentos de uma ou mais areas profissionais, mas com predominancia de uma
delas. Os principios da organizacao do curriculo desses cursos de tecnologia sdo a
flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a énfase a pratica (CHIBLI,
2005). Segundo Prado (apud BOAS, 2005, p. 7), “uma das vantagens é que o aluno
recebe o diploma de nivel superior e, se quiser, pode continuar a estudar em uma
graduacdo mais longa; ou se preferir, pode partir para uma pos-graduacao (lato ou
stricto sensu)”. O planejamento dos cursos segue a demanda da regido em que o
curso esta instalado.

Segundo Chieco (2006, p. 74), os técnicos e tecnologos exercem funcdes

complementares as dos engenheiros, cada qual com sua especializacao:

. 0s engenheiros, predominantemente, nas funcdes de
planejamento, projeto, direcdo, inovagéo, qualidade e produtividade;
. 0s técnicos apoiando os engenheiros nas funcdes de desenho
de projetos, assisténcia técnica e manutengdo. Os mais experientes
assumem lideranca de equipes de producdo, manutencdo e
assisténcia técnica;

. os tecndlogos, em fase mais avangada da producéo de bens e
servicos, exercem funcdes de gestdo, supervisdo e constante
melhoria dos processos produtivos. Sao, também, responsaveis pela
introducdo de inovacdes  tecnolégicas garantidoras da

competitividade das organizacdes.

Castro (apud RAMOS 2005, p. 82) coloca que “nos paises industrializados, pelo
menos metade dos graduados de curso superior fazem cursos curtos”. O mesmo
autor apresenta dados referentes aos Estados Unidos: somente 20% das ocupacdes
requerem uma graduacado de quatro anos. “Na pratica, de cada trés diplomas, dois
sdo em cursos com dois anos ou menos de duracéo (technician e associate degree)”
(Ramos, 2005, p. 82). Esses dados demonstram uma tendéncia mundial a oferta e
consolidacéo de cursos de graduacdo de curta duracdo, a qual deve ser seguida
pelo Brasil, no entanto, devido a fatores burocraticos, de forma muito mais lenta.

Nesse sentido, Giolo apud Chieco (2006) apresenta um estudo sobre o crescimento



da oferta de cursos superiores de tecnologia no Brasil, no periodo de 1994-2004,
sobretudo, no setor privado (vide Tabela 1).

Tabela 1 — Evolucdo dos cursos de tecnologia de nivel superior no Brasil

Ano Matriculas Concluintes
1994 57816 7896
1995 56291 8776
1996 65215 9583
1998 56822 10999
1999 58243 10674
2000 63046 10835
2001 69797 11629
2002 81348 12673
2003 114770 12601
2004 153307 26240

* Nao ha dados de 1997.

Fonte: Giolo apud Chieco, 2006.

Bredarioli (2005) enfatiza a necessidade de atualizacdo mais rapida dos cursos de
tecnologia, em comparacgao aos bacharelados, uma vez que a demanda do mercado
€ um dos principais atores do cenario que compde 0 processo de abertura,
mudancas e fechamento dos cursos. Assim, o ciclo de vida desses cursos € muito
mais curto, bem como a dindmica de altera¢des é maior.

Sob essa perspectiva, a Unidade Académica de Ciéncias, Engenharias e
Tecnologias (UNACET) propde a criagdao do Curso de Tecnologia em Alimentos
tendo em vista a forte presenca de industrias de produtos alimentares na regido sul
catarinense. Pode-se destacar quanto a fabricacdo de produtos de origem: animal
(carnes e derivados de bovinos, suinos, peixes e aves, laticinios, mel,...), vegetal
(farinhas, amidos, 6leos e gorduras, cereais, biscoitos, massas, doces, conservas...),

bebidas (producgéo de cachaca, vinho, sucos, dgua mineral), dentre outros.



De acordo com dados da Associacdo Brasileira da Industria da Alimentacéo (ABIA)
publicados em 2008, a industria da alimentacdo (produtos alimentares e bebidas)
teve um faturamento em 2006, liquido de impostos indiretos, R$208,4 bilhdes,
representando 9,0 % do PIB e 17,3% do faturamento da industria de transformacéao
nacional. Desse montante, R$29,9 bilhdes foi resultado da industrializacdo de
bebidas, enquanto que a industria de produtos alimentares foi responsavel pelo
faturamento de R$178,5 bilhdes, em 2006. Os principais setores da industria de
produtos alimentares em ordem de importancia, em termos de faturamento anual,
em 2006, foram: derivados do café; beneficiamento de café, cha e cereais; acucares;
laticinios; 6leos e gorduras; derivados do trigo; derivados de frutas e vegetais;
diversos; chocolate, cacau e balas e conserva de pescados (ABIA, 2008).

Tendo em vista a relevante participacao do setor alimenticio na economia brasileira,
além de sua influéncia no desenvolvimento da nacdo, a aplicagdo de novas
tecnologias na producdo de bens e servicos desse setor torna-se extremamente
importante. Assim, os tecndélogos em alimentos egressos da UNESC poderao
contribuir para a melhoria continua dessa qualidade, respeitando os valores éticos,

com responsabilidade social e ambiental.

4) OBJETIVOS

a) Objetivo geral

O curso de Tecnologia em Alimentos da Universidade do Extremo Sul Catarinense
objetiva formar um tecndélogo com visdo sistémica que possa atuar em diversas
atividades relacionadas a industria de alimentos, planejando, executando, avaliando
meétodos para melhoria da qualidade das empresas, atuando em projetos de ensino,

pesquisa e extensao articuladas as necessidades tecnoldgicas regionais.
b) Objetivos especificos

- Direcionar atividades cientificas na area de interesse;

- Acompanhar as inovagdes no campo da Tecnologia em Alimentos que, em geral,
sdo de dificil compreensédo pelos que ainda ndo dominam sua fundamentacéo
teorica;

- Propor projetos de pesquisa e extensdo no ambito do curso;



- Capacitar os académicos no desenvolvimento de projetos relacionando o contetdo
ministrado;

- Envolver os académicos com a comunidade e/ou empresas;

- Viabilizar aos académicos a oportunidade de iniciacdo na pesquisa (investigacao)
cientifica, a producdo de conhecimentos na busca de solugbes criativas para os
problemas estudados.

5) DIAGNOSTICO DA REALIDADE

Durante o andamento do curso de Tecnologia em Alimentos algumas atividades
foram propostas e alguns pontos sédo levantados para se analisar a realidade

oferecida aos académicos.

Pontos fortes

- Visitas técnicas (Apéndice A);

- Participagéo em congresos, feiras, worshops, oficinas (Apéndice B);

- Palestras (Apéndice C);

- ConfraternizacGes para integracao de académicos e professores (Apéndice D);

- Aulas Praticas (Apéndice E).

Oportunidades de melhorias

- Monitorias;

- Elaboracgéo de projetos de pesquisa;

- Elaboracgéo de projetos de extensao;

- Implantacao do laboratério de Processamento de Alimentos;

- Constituir Centro Académico (CA) do curso.

6) CONCEPCAO DE MUNDO, SOCIEDADE E EDUCACAO

Marco Situacional (Situagcao Real)

Estamos vivendo um tempo de muitas turbuléncias, em que valores sé&o
confundidos, interesses pessoais sdo negociados e sobrepdem-se a necessidade do
coletivo. Tal situacdo contribui para 0 aumento da violéncia, da ganancia e da falta
de humanidade. A sociedade esta organizada de tal forma que nédo ha estrutura

adequada para a construcdo do cidadao consciente-critico. Movimentos religiosos



estdo em conflito declarado na busca de espacos de poder. Da mesma forma,
relacdes se estabelecem no mundo da politica partidaria refletindo atitudes que
descaracterizam a decéncia, a honestidade, a ética. Esses fatos contribuem para
gque as pessoas, cada vez mais, sintam-se desorientadas e descrentes da
possibilidade de melhoria de mudanca social. Ha certa desconfianga por parte de
muitos em relacdo a verdade, pela falta de transparéncia em varios segmentos da
sociedade e também pela diversidade de informacdes e avancos tecnolégicos.
Nessa virada do milénio, o desenvolvimento tecnologico tem trazido vantagens ao
ser humano, mas ao mesmo tempo exigéncias e exclusdes. O desenvolvimento no
mundo globalizado s6 é usufruido por poucos. As classes menos favorecidas sao
excluidas, a medida em que a aceleracado cientifica e tecnoldgica expde a falta de
oportunidades e de preparo dos trabalhadores em relacdo as exigéncias sociais,
construidas sobre o ter e 0 poder e que se sobrepdem aos valores éticos e morais,
alijados pela lei de mercado.

Nessa sociedade, deparamo-nos com muitos aspectos negativos, como: valores
materialistas do capitalismo, exclusdo social, relacbes desfavoraveis entre as
nacdes ricas e pobres, confusdo entre desenvolvimento e crescimento econdémico,
dificuldade de acesso e permanéncia a educacdo, desemprego, competitividade,
violéncia, individualismo, exploracdo do trabalho infantil, egoismo, miséria, fome,
busca de solu¢cBes imediatas sem reflexdo, crescimento insustentavel da economia
com relacdo ao meio ambiente, falta de perspectivas futuras e degradacédo
ambiental.

As grandes instituicfes publicas e privadas negligenciam as suas responsabilidades
para com a coletividade. Os meios de comunicacdo tém o poder de manipular e
maquiar as informacdes, e 0s blocos econémicos isolam cada vez mais os paises
subdesenvolvidos, colocando-os em situagéo de inferioridade.

A sociedade continua sendo muito preconceituosa em relacdo ao analfabeto, ao
idoso, ao deficiente, a prostituta, ao homossexual, ao pobre, ao negro, as vitimas
das drogas, dentre tantos outros, apesar de muitos discursos e propagandas
contrarios. S&o algumas condic¢des inerentes ao modelo de sociedade capitalista em
que vivemos. E lema do Capital produzir, vender e consumir produtos sem
preocupacdo com os valores humanos. Quem ndo tem, ndo possui, ndo usa, esta

fora de moda. Num mundo globalizado e capitalizado, a obrigagdo primeira do



cidad&o é ser consumidor. E cidaddo quem pode consumir. Esse tipo de sociedade
acaba auxiliando na producdo de um homem centrado em si mesmo, ambicioso,
insensivel, preconceituoso, alienado, degradador do proprio meio e impotente diante
da atual situac&o social.

No que se refere a educacdo, hd preocupacdo dos érgdos governamentais
ematender exigéncias internacionais de aumentar o indice de escolaridade e
diminuir oanalfabetismo. Com isso, 0 processo € feito de qualquer forma, sem
preocupacdo com a qualidade. Busca-se 0 aumento de estatistica e ndo o resgate
da cidadania, a elevagéo da qualidade de vida dos sujeitos.

Da mesma forma, a Universidade ndo estd sendo o palco privilegiado das
discussbes politicas, econdmicas, sociais e pedagogicas. As discussdes académicas
ainda estdo restritas ao espaco tedrico e a Academia ainda néo estabeleceu o
vinculo com a educacdo basica, a ponto de o profissional recém-formado néo
possuir condi¢cbes de intervir positivamente na realidade desse nivel de ensino.

Na Universidade, os cursos trabalham isoladamente, sem um norte em comum. Em
termos de departamentos, os proprios professores possuem praticas individuais e
desejam formar alunos, que, contraditoriamente a essa préatica, trabalhem
coletivamente.

Essa realidade mundial e nacional também afeta a UNESC, embora o seu
compromisso seja 0 de atuar junto com a comunidade para encontrar solu¢cées aos
problemas locais e regionais, tanto em questbes de insercdo no mercado de
trabalho, como garantia dos direitos humanos.

Os alunos néo valorizam a leitura, vdo a Universidade em busca de insercdo na
sociedade e ndo em busca da construcdo de conhecimento, decorréncia dos valores
da sociedade atual.

Paralelamente a esse quadro tdo critico, sdo identificados aspectos positivos.
Percebemos formas de resisténcia a essa Sociedade e a seus valores. Grupos de
pessoas, desafiando sua propria realidade, lutam pela democratizagdo. Nota-se,
apesar da crise, pessoas que se mostram preocupadas com o0 meio ambiente e com
0S recursos para a sobrevivéncia e, consequentemente, melhor qualidade de vida.
Ja se percebem, também, indicadores de que a populacéo brasileira comeca a ter

consciéncia do seu papel na propria mudanca da realidade. A possibilidade de



mudanca estd intimamente relacionada ao grau de consciéncia que se tem em

relacdo ao que se quer.

Marco Filosofico (Situacéao ldeal)

A UNESC entende por sociedade ideal uma sociedade democrética, igualitaria,
centrada no desenvolvimento humano, com um desenvolvimento social justo e
ecologicamente integral, com novas e diferentes formas de participacédo do cidadéao,
que sobreponha os interesses coletivos aos individuais. Nessa nova sociedade
fundamentada na solidariedade, na ética e na transparéncia, a distribuicdo de renda
e de bens se torna realidade. A preocupacdo com o0 meio ambiente deve
desencadear atitudes em que se utilizem os recursos naturais de forma apropriada,
para satisfazer as necessidades basicas da populacdo sem prejuizo as geracdes
futuras.

Essa sociedade deve estar voltada ao bem-estar de todos, reafirmando os valores
morais, respeitando a diversidade cultural e a identidade dos povos. Deve garantir a
todos, o acesso ao conhecimento cientifico e tecnolégico e a oportunidade de
trabalho, incentivando a cultura da paz (entendida ndo como auséncia de conflitos,
mas a vivéncia destes sem violéncia em suas mais diversas formas de expressao) e
da espiritualidade, (entendida como atitude que promove a vida, contra todos o0s
mecanismos de destruicdo e de morte), opondo-se assim, ao consumMismMo
desenfreado. Deve respeitar a liberdade do individuo de ir, vir e expressar-se, de
acordo com as suas crencas e concepcdes. Nesta sociedade todos devem ter
acesso a saude, educacao, lazer, seguranca, moradia, trabalho de qualidade, aos
bens naturais, culturais e tecnolégicos, para o desenvolvimento do ser humano em
todas as suas dimensdes: fisica, mental, cultural e espiritual.

Esse ideal de sociedade s6 sera alcancado, a partir do momento em que 0 homem
se conscientize que nao vive so, que cada acao sua vai repercutir de forma positiva
ou negativa no meio em que vive. Consciente de sua agéo transformadora, deve
optar somente pelas atitudes positivas e construtivas.

Faz-se necessario, também, que o homem reafirme valores sociais essenciais como:
amor fraterno, unido, humildade, honestidade, companheirismo, paz, respeito ao
proximo e a natureza, justica, solidariedade, responsabilidade, ética, igualdade,

valorizacdo das emocgbes e sentimentos, despreendimento e espiritualidade. O



homem para o 3° milénio necessita buscar o transcendente, ver, nos outros seres
humanos, pessoas que ajudardo a construir um mundo melhor. Deve ser cidad&o
critico, participativo e propositivo. Sera sujeito empreendedor, consciente das
riqguezas nacionais, humanas e naturais, de seu papel de transformacdo no mundo,
comprometido com a preservacdo da vida no planeta (fraterno, ecolégico e
espiritualizado). O mesmo deve, em primeiro lugar, buscar a sua propria identidade,
vivenciando valores que o tornam um ser humano melhor e mais feliz.

Esses valores devem ser vividos na familia, na escola e em toda sociedade,
buscando fazer para o ser humano uma vida digna, respeitas as suas necessidades
bésicas fundamentais. Vivendo nessa sociedade, a UNESC, com o nivel de
exceléncia educacional, conquistara espaco no mundo regionalizado e globalizado

que neste momento se instaura.

Marco Pedagdgico (Meios para alcancar o ideal que se propde)

Para se construir a sociedade que almejamos, nossa Universidade deve ser aberta e
comunitaria, com qualidade de ensino, que ofereca educacéo integral, ou seja, uma
educacdo que contribua para a formagédo de profissional capaz de atuar como
agente de transformacéo e construcdo da sociedade com outros valores. Que seja
cidadao integro, em todas as suas dimensdes: espiritual, mental, fisica e cultural;
com valores humanos essenciais como: ética, criticidade, autenticidade, criatividade,
honestidade, sinceridade, compromisso com o bem comum. Um profissional com
competéncia técnica e habilidades profissionais capaz de preservar o conhecimento
historicamente acumulado e de construir novos conhecimentos por meio da
pesquisa e da pratica reflexiva (ndo reiterativa de mera repeticao).

Deve ser uma Universidade com atitude pré-ativa, participando das discussfées da
sociedade, incentivando ou elaborando materiais educativos nas diversas areas do
conhecimento e propondo ou mediando projetos sociais, empresariais e
comunitarios que integrem o conhecimento cientifico e o conhecimento popular em
todas as suas formas de expressdo. Deve contribuir, portanto, para estabelecer
relagcdes revolucionarias entre a Universidade e a comunidade, de modo que o
conhecimento popular possibilite a construgdo de novos conhecimentos cientificos, e
estes, por sua vez, construam e fundamentem novos saberes populares, numa

relacéo integrada e dialeticamente complexa.



Uma Universidade cuja preocupacao seja, acima de tudo, partir das necessidades
sociais, realizar acfes que ndo visem apenas a competitividade mercadoldgica e a
rentabilidade financeira. Que os curriculos ofertados nesses cursos possibilitem a
formacdo acima referenciada e, periodicamente, sejam reavaliados pelos
professores, alunos, ex-alunos e liderangas sociais, comunitérias e empresariais.
Uma Universidade que se preocupe, além de outras areas, com a formacdo de
profissionais competentes e habilitados para atuar na educacdo basica, evitando
assim o abismo hoje existente entre a educacédo basica e o ensino superior.

Uma Universidade que se preocupe em ofertar ensino de qualidade a todos os
cursos, independentemente da area a que pertencam, disponibilizando condi¢cfes e
recursos audiovisuais, laboratorios bem-equipados, biblioteca atualizada e toda
variedade de material didatico-pedagaogico.

Sua gestdo deve ser transparente e participativa, que respeite as diferencas
individuais e permita a liberdade de expressao politica, filoséfica, cultural e religiosa,
gue ouca a comunidade académica nas suas necessidades, esforcando-se por
atendé-las, mediante critérios justos e equanimes, incentivando as a¢des positivas
existentes, ampliando-as, quando possivel, para todas as areas. Uma gestao
democrética, em que todos, como agentes de desenvolvimento, reconhecam-se
parte integrante e atuante e priorizem-se as relacdbes humanas com respeito,
pautadas pelo dialogo permanente, pelos interesses sociais e individuais,
prevalecendo a socializacdo e constru¢do de novos conhecimentos alicercados no
objetivo comum de trabalhar em prol da Universidade e da sociedade.

Uma Universidade em que o processo de ensino-aprendizagem seja comprometido
com os valores humanos essenciais ja mencionados, visando ao bem-estar da
comunidade e a melhoria da qualidade de vida do ser humano, com investimento em
projetos tecnoldgicos para resolver problemas essenciais relativos a sobrevivéncia
da vida do homem e do planeta, desenvolvendo programas sociais que possibilitem
a inclusdo de todos, oportunizando-lhes a participagcdo no crescimento e
desenvolvimento regional.

Nessa perspectiva, a educacdo deve ser inclusiva, que respeite, valorize e
reverencie as diferengas como algo unico e sagrado, pois ja dizia Rodrigues (1989.
p. 23) “[...] aquilo que de mais semelhante existe entre os homens é exatamente a

diferenga”. Por isso, nossas ac¢fes cotidianas deverdo ser diversificadas, flexiveis,



coerentes com o sonho de inclusédo de todos. A preocupacdo com o0s alunos
economicamente carentes e com dificuldades de ordem pessoal, possibilitando
condi¢cles de auto-sustentacao, deve ser uma de suas marcas.

Uma Universidade que reavalie constantemente as formas e critérios de selecéo de

professores; que avalie e reavalie suas atividades, buscando aprimorar a integragao

universidade-sociedade; estabelendo uma politica de pesquisa e desenvolvimento
cientificotecnologico.

Uma Universidade que invista em qualificacdo docente e em sua valorizacdo com
um plano de cargos e salarios que possibilite 0 desenvolvimento humano por meio
de programas de aperfeicoamento continuo (educacdo continuada) para
professores, funcionérios e liderancas estudantis. E necessario formar um corpo
docente qualificado e conhecedor do contexto em que esta inserido, que ndo seja
apenas um reprodutor de ideologias, mas que possibilite aos alunos a percepg¢éao de
que sejam sujeitos de préatica social capaz de modificar a sociedade com o
conhecimento cientifico. O corpo docente devera ser capaz de construir uma
proposta metodoldgica para que as aulas ndo se tornem apenas reproducdo de
contetdo, mas possibilidades de reflexdo e construcdo de conhecimentos. Os
docentes da UNESC devem integrar teoria e pratica (praxis), utilizar recursos e
metodologias  apropriadas:  disciplinar,  multidisciplinar, interdisciplinar e
transdisciplinar, conteudos contextualizados socialmente, realizando avaliacdo e
reavaliacdo continua e participativa, indo a campo, estimulando a pesquisa,
envolvendo o aluno em trabalhos de pesquisa, conhecendo coisas novas e
possibilitando uma nova leitura da realidade.

Uma Universidade cuja avaliacdo seja diagnéstica, processual, inclusiva e
emancipatéria. Portanto a avaliacdo do processo ensino-aprendizagem, nesta
concepgao, compreende a avaliagdo de competéncias e habilidades, autoavaliacéo,
avaliacdo da relacdo professor-aluno e aluno-aluno. Para isso, faz-se necessario
rever a concepcao de aprendizagem e objetivos das disciplinas e dos programas
tornando a relacéo entre aluno e professor mais proxima, quebrando certas barreiras
existentes.

Uma Universidade cuja missdo seja vivenciada pelas pessoas que nela atuam,
construindo cotidianamente a coeréncia entre discurso e acdo. Deve-se, portanto,

atender muito bem ao publico, acolher bem as pessoas, possibilitando que os



cidadaos, independente da idade ou da classe social a que pertengcam, sintam-se
contemplados com as agdes desenvolvidas na universidade e por ela, quais sejam:
masica, arte, assisténcia, esporte, lazer, cultura, educacao, pesquisa, integrando-se
esses trabalhos a vida cotidiana da comunidade. Nessa Universidade € necessario
que os funcionarios estejam bem informados, devendo haver integragcdo e sintonia
entre todos setores. E necessario, também, estar comprometido com o projeto da
Universidade, condicao essencial no desempenho de qualquer funcdo. Na medida
do possivel, a administracdo deve adequar o corpo de funcionarios em atividades
gue estes se identifiquem, possibilitando que trabalhem com mais satisfacéo.

Uma Universidade em que as relacdes sejam de respeito matuo

independentemente de cargos ou titulacdo, pois todas as acfes sao fundamentais
na construcdo de uma educacdo de qualidade, baseada em valores humanos
essenciais. E necessario que cada integrante seja verdadeiro com os demais,
emitindo opinides, tecendo criticas ou elogios que contribuam para o progresso
coletivo. As relacbes interpessoais neste contexto devem ser pautadas pelos
principios da compreensédo, solidariedade, cooperacdo e compromisso com 0 bem
comum.

Uma Universidade com profundo respeito a familia, considerando-a nas suas mais
diversas formas de constituicdo, pois entende que a familia € um dos espacos de
transformacao social.

Uma Universidade com programas que proporcionem condicbes para que 0S
docentes, funcionarios e discentes se conhecam melhor e fortalecam as relacdes de
confianga entre si e possibilitem maior engajamento e envolvimento com o
crescimento da Instituicio e a melhoria da qualidade do ambiente de vida da

UNESC e, consequentemente, da sociedade.

7) COMPETENCIAS E HABILIDADES PARA A FORMACAO DOS EGRESSOS

Referente ao perfil profissional do Tecndlogo em Alimentos da Universidade do
Extremo Sul Catarinense destaca-se a importancia da capacidade de aprender, de
forma permanente e construtiva, aliando conhecimentos técnicos a um saber
humanistico fundamentado. Além disso, & preciso proporcionar um profundo
conhecimento técnico na area, além de desenvolver a ética, responsabilidade social

e preocupacdo com o meio ambiente. Dessa forma, o tecndlogo em alimentos teré



competéncias e habilidades para planejar, gerenciar, controlar, implantar e aprimorar

eficazmente o setor de alimentos.

O Curso de Tecnologia em Alimentos devera formar profissionais com:

habilidade para enfrentar situacdes novas, com criatividade e iniciativa;
competéncia para concepcao e andlise de produtos alimenticios;

capacidade de identificar, modelar e resolver problemas;

capacidade de atualizacdo e producdo de novos conhecimentos técnico-
cientificos e metodoldgicos;

conduta profissional por principios éticos e de cidadania;

conhecimento da legislacdo vigente relacionada ao setor alimenticio;
lideranca, iniciativa, criatividade e trabalho em equipe;

capacidade para desenvolver novos produtos alimenticios;

capacidade de comunicacao;

competéncia para aplicar técnicas de medicao e ensaios, visando a melhoria

da qualidade dos produtos;

competéncia para concepcdo e andlise de processos na industria da

alimentacao, visando a melhoria continua;

competéncias para atuar no setor alimenticio;
capacidade de projetar novos negocios;
iniciativa empreendedora;

iniciativa para auto-aprendizagem e educacao continuada.

De acordo com o Catalogo dos Cursos Superiores de Tecnologia do MEC (2008), o

Tecnologo em Alimentos

planeja, elabora, gerencia e mantém o0s processos relacionados ao
beneficiamento, industrializacdo e conservagéo de alimentos. Seu campo de
atuacdo abrange desde moinhos, indUstrias alimenticias, fabricas de
conservas até instituicdes de pesquisas. Esse profissional ainda supervisiona
as varias fases dos processos de industrializacdo de alimentos, desenvolve
novos produtos, monitora a manutencdo de equipamentos, coordena
programas e trabalhos nas areas de conservagdo, controle de qualidade e
otimizacdo dos processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade
econdmica e preservacio ambiental.

Assim, o Tecnélogo em Alimentos egresso da UNESC podera atuar em varios

segmentos da industria de alimentagdo. Nas industrias, destacam-se as empresas

fabricantes de produtos de origem: animal (carnes e derivados de bovinos, suinos,

peixes e aves, laticinios, mel,...), vegetal (farinhas, amidos, Oleos e gorduras,



cereais, biscoitos, massas, doces, conservas...), além do segmento de bebidas
(producdo de cachaca, vinho, sucos, agua mineral, dentre outros). Quanto as
empresas de servicos, o0 tecnélogo em alimentos podera trabalhar em laboratorios
de analises de alimentos, 6rgaos certificadores, institutos de pesquisa, dentre outros,

inclusive projetando e/ou avaliando novos empreendimentos.

8) PERFIS
a) Perfil do docente

Os docentes para Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico devem considerar a
formacdo académica exigida para docéncia no nivel superior em atendimento ao
Artigo 66 da LDB em seu paragrafo Unico. Sendo, portanto, prioridade para
Mestrado e Doutorado, admitindo-se para docéncia os portadores de certificados de
especializacdo como poés-graduacdo. Tal posicionamento é justificado pela
ponderacdo na avaliacdo da qualidade do corpo docente das disciplinas da
Formacédo Profissional, em que a competéncia e a experiéncia na area deverao ter
equivaléncia (Incisos | e Il do artigo 52 da LDB). Assim, o ideal da docéncia é que
seja portador de titulo de Doutor ou Mestre com experiéncia na area na qual atua,
estabelecendo relacdo entre a teoria e a pratica. Torna-se imprescindivel a
dedicacao total ou parcial, formacédo tecnoldgica, o desenvolvimento de atividades
de pesquisas e orientacfes, mantendo-se atualizado por meio de participacdes em
congressos, eventos, etc. Deve ainda ser motivador, dindmico e facilitador

(construcao do conhecimento, comunicativo).

b) Perfil do coordenador do curso

Deve ter uma visdo sistémica, abrangente, contextualizada da Tecnologia em
Alimentos, visdo estratégica (sustentabilidade do Curso/Estar atento ao avanco da
ciéncia e da tecnologia na producéo de alimentos).

Capacidade de: integrar o Curso a comunidade interna e externa; trabalhar em
equipe; gerenciar (entre outros, os conflitos interpessoais); aglutinar esforcos, ter
discernimento, capacidade de abstracdo, estar aberto as mudancgas. Ser: lider, pré-
ativo, ético, comprometido com questdes socio-ambientais, critico, dinamico, criativo,

motivador. Estar aberto aos novos paradigmas da sociedade.



O coordenador deve seguir o perfil dos professores, ter espirito conciliador, fazer a
ponte entre o0 curso e a reitoria, entre o curso e o mercado, buscando inserir 0s

tecnologos na comunidade.

9) ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

O curso de Tecnologia em Alimentos é composto por disciplinas agrupadas por
formacao especifica. A seguir, serdo apresentados os ciclos nos quais constam as
disciplinas de formacao geral, formagé&o aplicada, formagao profissional e atividades
praticas.

O ciclo Basico do curso de Tecnologia em Alimentos inclui as disciplinas que
abordam questbes mais gerais de formacao cientifica. Abrange o oferecimento das
disciplinas de Calculo, Quimica, Fisica, Metodologia e Estatistica, perfazendo um
total de 720 horas/aula. Nesse ciclo, sdo previstas disciplinas de pratica laboratorial.
O modulo de Fundamentos em alimentos, com 1728 horas/aula, abrange as
disciplinas que procuram aplicar discussdes de carater mais geral a certas areas
especificas e inclui as disciplinas de analises de alimentos, nutricdo, higiene e
legislacdo, operacfes unitarias, biotecnologia, além das diversas tecnologias
alimenticias: frutas, leite e derivados, carnes, bebidas, dentre outras. Também sao
previstas aulas de pratica laboratorial.

O quarto ciclo, Gestdo Aplicada a Tecnologia, € composto por 432 horas/aula,
compreendendo as seguintes disciplinas: planejamento e controle da producéo,
gestdo da qualidade, analise da viabilidade de novos negécios, custos industriais e
segurancga no trabalho.

Para obtencdo do grau de Tecndlogo em Alimentos, o académico devera realizar o
Estagio Curricular Obrigatério, cujo objetivo é articular a aprendizagem e sua
aplicacdo na &rea pratica. E o momento de acdo e de reflexdo tedrico-pratica na
area especifica de atuacao profissional do tecndlogo, sob supervisdo do professor
orientador, que contribuira com a reflexdao que se estabeleceu.

O estagio podera ser desenvolvido, de acordo com a legislacédo vigente, segundo
duas formas:

o estagio obrigatorio: aquele que consta na matriz curricular, sendo necessario

para o cumprimento pleno do curso, regido por manual especifico do curso;



o estagio ndo-obrigatorio: aguele em que o académico realiza como atividade
complementar, articulada com o processo de formac&o académico-profissional, com
acompanhamento da UNESC (Setor de Estagios).

Em complementacdo as aulas presenciais, a UNESC oportuniza o EAD (Ensino a
Distancia) por meio do LearnLoop, um ambiente virtual que permite ao académico e
ao professor acessarem a sua sala virtual de qualquer lugar, a qualquer tempo, de
modo assincrono. Esse acesso da-se nos dois sentidos: buscar e inserir
informacdes. A mediacdo por computador disponibilizada pelo uso do ambiente
virtual via Web/Internet permite também a interacao entre alunos e professores nas
modalidades de foruns e correio eletrénico.

Os critérios de avalicdo processual e recuperacdo para o curso de Tecnologia em
Alimentos seguem a Resoluc¢éo n. 01/2011 da Camara de Ensino de Graduacao.

Os critérios de indissociabilidade de ensino, pesquisa e extensdao obedecem a
Resolugdo n. 14/2010 da Camara de Ensino de Graduacéo.

As diretrizes da politica de educacéo inclusiva baseiam-se na Resolucdo n.12/2010
da Camara de Ensino de Graduacéo.

Os critérios de avaliacao e frequéncia e de aproveitamento de disciplinas seguem as
normas estabelecidas no Regimento Geral da Universidade do Extremo Sul
Catarinense.

1) Conforme Resolucéo n. 01/2007/ CSA:

Art. 91 — Serdo aprovados os académicos que obtiverem, no final do
periodo letivo, média aritmética das notas igual ou superior a 6,0 (seis) e frequéncia
minima de 75 % (setenta e cinco por cento).

2) O aluno que faltar a avaliacdo devera solicitd-la em época especial, dentro do
prazo determinado e de acordo com o regimento da Universidade (Resolucdo n.
76/2009/Camara de Ensino de Graduacédo), justificando sua falta e mediante
deferimento da coordenacgéo do curso de Tecnologia em Alimentos.

O Ndcleo Docente Estruturante é composto por 5 (cicno) professores que compdem
0 colegiado. Os membros do NDE sao professores com formacgao e titulacdo na
area, possuindo mestres e doutor contratados em regime integral pela instituicdo As
reunibes do NDE ocorrem periodicamente, discutindo diversos aspectos
relacionados ao curso, com énfase em medidas de combate a evasao e avaliagdo

processual.



Grade curricular (com carga horéaria)

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

CICLO BASICO
FASES DISCIPLINAS C/H CREDITOS
| CALCULO | 72 4
QUIMICA GERAL 72 4
QUIMICA EXPERIMENTAL 36 2
FISICA | 72 4
METODOLOGIA CIENTIFICA E DA PESQUISA 36 2
) A 36 2
QUIMICA ORGANICA
INTRODUGCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 36 2
360 20
Subtotal
I
CALCULO I 72 4
FISICO-QUIMICA 72 4
FISICA EXPERIMENTAL 36 2
, 72 4
BIOQUIMICA
FISICA I 36 2
ESTATISTICA 72 4
360 20

Subtotal




CICLO FUNDAMENTOS EM ALIMENTOS

ANALISES DE ALIMENTOS 108 6
BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS 72 4
MICROSCOPIA 36 2
HIGIENE DOS ALIMENTOS 72 4
OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS | 72 4
72 4
MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA
Subtotal 432 24
v ] ; 72 4
METODOS INSTRUMENTAIS EM ANALISES DE ALIMENTOS
i ~ 72 4
PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
5 i i 72 4
OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |l
TOPICOS DE NUTRICAO E DIETETICA 36 2
- 72 4
TECNOLOGIA DE GRAOS E AMIDOS
36 2
ANALISE SENSORIAL
72 4
EMBALAGENS
432 24

Subtotal




Subtotal
VI

Subtotal

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS
TECNOLOGIA DE BEBIDAS

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS
TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS

OPTATIVA

PRINCIPIOS BASICOS DA GESTAO AMBIENTAL

TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICIOS

TECNOLOGIA DE PESCADOS

BIOTECNOLOGIA

TECNOLOGIA DE OVOS, CARNES E DERIVADOS
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
SOCIOLOGIA

PLANEJAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR
OBRIGATORIO

72 4
72 4
72 4
72 4
72 4
72 4
432 24
72 4
72 4
36 2
108 6
72 4
36 2
36 2
432 24




CICLO GESTAO APLICADA A TECNOLOGIA

Vi CUSTOS INDUSTRIAIS 72 4
PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO 72 4

GESTAO DA QUALIDADE 72 4

ANALISE DA VIABILIDADE DE NOVOS NEGOCIOS 144 8

SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO 72 4
ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO 216 12

648 36

Subtotal

TOTAL: 3096 h/a

As diretrizes curriculares estabelecem um minimo de 2400 horas (2880h/a — 18
semanas) acrescidas do estagio e/ou TCC.

Ementario das disciplinas

CICLO BASICO

12 fase:

CALCULOI

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

NuUmeros, variaveis e funcbes. Funcdes reais de variavel real. Funcdes elementares
do calculo. Limite e continuidade de funcBes de varidvel real. A derivada e
diferenciais de funcbes de uma variavel real. Aplicacbes da derivada. Teoremas
sobre as fungdes derivaveis. Analise da variagdo das fungdes.

QUIMICA GERAL

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Propriedades Gerais da Matéria. Substancias e sistemas. Teoria Atdmica (Estrutura
Atbmica. Configuracdo Eletrénica. Orbital Atémico). Classificacdo Periodica. A

massa atbmica e o mol. Ligacfes Quimicas. Reac¢des quimicas. Oxirreducéo.



QUIMICA EXPERIMENTAL

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Equipamentos basicos de laboratério: finalidade e utilizacdo. Normas de seguranca
no laboratorio. Técnicas de laboratorio. Medidas e tratamento de dados. Elementos,
compostos e misturas. Fenémeno fisico e quimico. Separa¢do dos componentes de
misturas. Estado gasoso. Combustdo, Reatividade dos metais e ndao metais.

Oxirreducéo.

FISICA |

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Conceitos fundamentais da cinematica e dinamica da particula e do corpo rigido.
Trabalho. Leis da conservacdo da energia e do momento linear. Colisées. Estatica.

Cinematica e dinamica da rotacao.

METODOLOGIA CIENTIFICA E DA PESQUISA

Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)

Organizacdo na vida universitaria. Conhecimento, ciéncia e pesquisa cientifica.
Estrutura e apresentacédo de trabalhos académicos de acordo com as Normas da
ABNT.

QUIMICA ORGANICA

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Propriedades fisicas dos compostos organicos. Diferenciacao de cadeias carbbnicas
(alifaticas, aromaticas e outras). Identificacdo das funcbes organicas e suas
nomenclaturas e aplicabilidade em alimentos. Isomeria geométrica e Optica de

compostos organicos presentes em alimentos.

INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Definicdes, classificacdo, funcdes, importancia e disponibilidade dos alimentos.
Conceitos, importancia e evolucao da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteracdes
em alimentos. Principios e métodos de conservacéo e transformacdo de alimentos.

Controle de qualidade e legislacdo. Perfil do Tecndlogo em Alimentos. Demandas da



sociedade para o profissional e possiveis atuacdes. Politicas que regulam o
exercicio da profisséo.

2% fase:

CALCULO II

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Integrais definidas e indefinidas. Métodos de integracdo. Aplicacbes da integral
definida. Integrais improprias. Integracdo mdultipla. Séries numéricas. Fungbes de
varias variaveis. Derivadas parciais. Aplicacbes das derivadas parciais. Nocdes

sobre equacdes diferenciais, de primeira ordem, de ordem n e parciais.

FISICO-QUIMICA

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Termodinamica de sistemas abertos. Condi¢cdes de Equilibrio. Equilibrio térmico,
mecanico e quimico. Relacdes entre as fases. Regra das fases. Equilibrio
heterogéneo. Sistemas de um componente. Equilibrio liquido-vapor. Equilibrio
sélido-liquido. Equilibrio sélido-sdlido. Sistemas binérios. Processos homogéneos e
heterogéneos. Teoria de Nernst. Efeito da temperatura na velocidade das reacoes.
Equacédo de Arrhenius. Teoria das colisbes. Teoria do complexo ativado. Teoria de

difusdo. Introducéo a Lei de Fick.

FiISICA EXPERIMENTAL

Carga horéaria: 02 créd. (36 h/a)

Fisica ondulatoria. Termodindmica. Teoria cinética dos gases. Atividades de
laboratério: Determinacao do calor especifico. Experiéncias com dilatacdo de metais.
Determinacéo de fluxo e vazado. Determinacdo da razao entre os calores especificos
do gas a pressdo e volume constantes. Transmissdo de calor em materiais.

Experiéncias demonstrativas em materiais.

BIOQUIMICA
Carga horéria: 04 créditos (72 h/a)
Caracterizacdo dos organismos vivos. Caracterizacdo de aminoécidos, peptideos,

proteinas, carboidratos, lipideos, nucleotideos, &cidos nucléicos, vitaminas e



minerais. Enzimologia. Metabolismo de carboidratos, lipideos e aminoacidos.
Regulacdo metabdlica.

FISICA I
Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)
Estatica e dinamica dos fluidos. Ondas em meios elasticos. Ondas sonoras.

Temperatura. Calor.

ESTATISTICA

Carga horéria: 04 créd (72 h/a)

Variaveis aleatorias discretas e continuas. Medidas de posicdo e medidas de
dispersdo. Nocdes de probabilidade. Distribuicdo de probabilidades. Amostragem e

distribuicbes amostrais. Gréficos.

CICLO FUNDAMENTOS EM ALIMENTOS

3? fase:

ANALISES DE ALIMENTOS

Carga horaria: 06 créd. (108 h/a)

Amostragem e preparo de amostras. Principios, métodos e técnicas de andlises dos
alimentos. Qualidade e legislacdo para alimentos e bebidas. Atividades em

laboratério.

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Agua nos alimentos. Dispersdo e reologia. Bioquimica dos alimentos. Reacgdes de

interesse em carboidratos, lipideos e proteinas. Aditivos. Toxicologia de alimentos.

MICROSCOPIA

Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)

Microscopia alimentar. Técnicas e principios de microscopia. Estruturas
microscoépicas. Preparo de amostras. Métodos diretos de analises. Métodos

microanaliticos de isolamento e deteccao de material estranho em alimentos.



HIGIENE DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Legislacdo sanitaria de alimentos. Higiene dos alimentos. Estudo dos agentes
envolvidos na contaminacdo de alimentos. Doencas veiculadas por alimentos.
Gestdo de qualidade na producdo de alimentos seguros. Boas praticas de
fabricagcdo. I1SO 22.0000. Registro de produtos. Rotulagem de alimentos.

Responsabilidade técnica.

OPERAC}@ES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Operacdes por contato e configuracdes de fluxo. Andlise dimensional e conversao
de unidades. Balanco de massa. Propriedades e escoamento dos fluidos.

Desintegracao e separacao mecanica. Nocdes de transferéncia de calor e massa.

MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Microbiologia geral. Bacteriologia, fisiologia, morfologia, bioquimica, reproducéo e
bases para identificacdo e classificacdo. Caracteristicas gerais de virus e fungos.
Microorganismos das toxinfecgcbes alimentares. Patogenia, prevencdo de
microorganismos patogénicos ao homem. Fundamentos de laboratério. Instrumental
basico de microbiologia. Técnicas de assepsia e desinfeccdo por agentes quimicos e

fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura seletiva.

42 fase:

METODOS INSTRUMENTAIS EM ANALISES DE ALIMENTOS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Potenciometria. Crioscopia. Viscosidade. Espectroscopia UV/Vis. Espectroscopia de

absorcdo atdmica. Métodos cromatogréficos.

PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Carga horéaria: 04 créd. (72 h/a)
Técnicas de conservacdo de alimentos. Emprego de baixas temperaturas.

Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos. Fermentagbes industriais.



Defumacédo. Concentracéo. Evaporacao. Alteracées nos alimentos provocadas pelos

métodos de conservacdo. Conseqiiéncias da ma conservagdo dos alimentos.

OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS II
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Trocador de calor (caldeiras, refrigeragao, congelamento). Centrifugagao. Filtracéo.

Emulsificacdo. Agitacdo e mistura. Evaporacdo. Secagem. Destilacéo.

TOPICOS DE NUTRICAO E DIETETICA

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Conceitos de nutricdo. Contextualizacdo da nutricdo no ambito de saude publica.
Abordagem de doencas crbénico-degenerativas e sua relagdo com a nutricdo.
Energia e requerimentos nutricionais em diferentes idades e estados fisioldgicos.
Alimentos para fins especiais. Digestdo e absor¢do. Metabolismo celular.
Composicdo nutricional dos alimentos. Informacdo nutricional nos rétulos de
alimentos. Alimentos funcionais. Biodisponibilidade dos nutrientes. Efeitos dos

diversos processos no valor nutricional dos alimentos.

TECNOLOGIA DE GRAOS E AMIDOS

Carga horéaria: 04 créd. (72 h/a)

Propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido. Fontes e métodos de obtencéo
de amidos, derivados e farinha. Modificacbes e aplicagdes industriais.
Aproveitamento de subprodutos. Tecnologia de panificacdo. Metabolismo dos graos
no pos-colheita. Classificacdo comercial de graos. Armazenamento e beneficiamento

de graos. Controle de pragas e infestacdes. Controle de grdos armazenados.

ANALISE SENSORIAL

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campo de aplicacdo. Fisiologia dos
orgaos dos sentidos. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento. Teoria e
Pratica sobre selecdo e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre os

principais testes sensoriais. Amostragem e apresentacdo das amostras. Analise



estatistica e interpretacdo dos resultados. Montagem e organizacdo de laboratério

de analise sensorial.

EMBALAGENS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Importancia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e

estabilidade dos alimentos. Legislacéo.

52 fase:

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Métodos de conservacao e recebimento de matéria-prima. Aspectos de qualidade.
Tecnologia na elaboragdo de conservas vegetais. Tecnologia na fabricacdo de
doces. Tecnologia na elaboracdo de sucos. Aditivos empregados. Aproveitamento

de subprodutos.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Carga horéaria: 04 créd. (72 h/a)

Recepcdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de
matérias-primas na producao de bebidas e cha. Conceito de fermentacdo. Tipos de
fermentacdo. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de
café torrado e soluvel, industrializacdo de sucos, tecnologia de refrigerantes e

tecnologias de vinagres.

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de 6leos e gorduras
vegetais. Processamento de margarinas, cremes vegetais e halvarinas.

Aproveitamento de subprodutos.

TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)



Classificacdo, condicbes e funcionamento dos estabelecimentos. Composicdo do
leite. Tipos de leite. Beneficiamento do leite. Padrbes fisico-quimicos e
microbioldgicos. Legislacdo. Procedimentos higiénico-sanitarios na produgcdo do
leite. Tecnologia de processamento de derivados do leite. Praticas de elaboracdo de

produtos a base de leite.

PRINCIPIOS BASICOS DA GESTAO AMBIENTAL

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

NocOes béasicas sobre levantamento de aspectos e impactos ambientais. Controle de
emissdes. Aspectos de gestdo de residuos solidos. Processos e sistemas de

tratamentos de agua e efluentes. Aspectos basicos legislacdo ambiental.

OPTATIVA:
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

OPTATIVAS:
GERENCIA DE PROJETOS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Conceitos, ciclo de vida, qualidade, documentagdo, concepcéo,
planejamento. Caracterizacdo do ambiente de projetos. Avaliacdo da

viabilidade e risco. Ferramentas de planejamento e controle.

ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Conceito de ética. Etica nos negoécios. Avaliacdo ética. Aplicacdo da
Responsabilidade Social. Beneficios da responsabilidade social. Normas
SA 8000. Projetos para implantacdo da Responsabilidade Social em uma
organizacéao.

LIBRAS

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Nocdes basicas da lingua de sinais brasileira: o espaco de sinalizacdo, os
elementos que constituem os sinais. No¢des sobre a estrutura da lingua.

A lingua em uso em contextos triviais de comunicacao.



62 fase:

TECNOLOGIA DE PESCADOS
Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)
O pescado como alimento. Caracteristicas do pescado. Estrutura muscular do
pescado. Composi¢cdo quimica do pescado. Alteracbes do pescado pdés-morte.
Avaliacdo e controle de qualidade dos pescado. Métodos de obtencao, selecédo e
conservacao do pescado. Processamento tecnoldgico do pescado. Subprodutos da

industria de pescado.

TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICIOS

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Composicdo quimica, armazenamento, limpeza e sele¢cdo de cereais, raizes e
tubérculos. Processos operacionais de moagem e beneficiamento das matérias-
primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Produtos de
panificacdo e de massas alimenticias: processos de producdo e equipamentos.
Ingredientes. Subprodutos. Controle de qualidade e legislacdo. Desenvolvimento de
produtos.

BIOTECNOLOGIA

Carga horéaria: 02 créd. (36 h/a)

Introducdo a genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos
geneticamente modificados. Processos biotecnoldgicos. Tecnologia de alimentos e

bebidas fermentados. Bioconverséo. Bioética e legislacao.

TECNOLOGIA DE OVOS, CARNES E DERIVADOS

Carga horéria: 06 créd. (108 h/a)

Aspectos da produgdo agroindustrial no Mundo e Brasil. Processamento e
conservagao de carnes de origem animal. Aspectos de qualidade. Tecnologia dos
processos de abate de aves, suinos e bovinos. Embutidos. Aproveitamento de
residuos. Aditivos. Embalagens. Conceituacao e importancia do ovo como alimento.
Industrializacdo de ovos: processamento, embalagens e comercializagéo.

Conceituagdo e importancia dos produtos apicolas: pélen, prépolis, geléia real e mel



como alimentos. Tecnologias de producédo, beneficiamento, conservacdo, envase e

comercializacdo de mel e demais produtos apicolas.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)

Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepcao e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criacdo de formula do
produto. Monitoramento de qualidade. Selecdo e quantificacdo dos fornecedores.
Registros nos o6rgdos competentes. Custo do projeto. Producdo e langamento.
Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

PLANEJAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Ante-projeto do Estagio Curricular Obrigatorio, para efetivacdo de um processo de
aprendizagem teorico - prética, envolvendo pesquisa e levantamento de dados,

versando sobre temas variados definidos para cada aluno.

SOCIOLOGIA

Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)

Sociologia: Contexto histérico do surgimento. Conceito, divisdo e objeto.
Concepcdes classicas em sociologia: Comte, Durkheim, Weber e Marx.
Caracteristicas da organizacdo e das relagbes sociais. Questfes Sociologicas na
modernidade e 0s novos paradigmas.

CICLO GESTAO APLICADA A TECNOLOGIA

72 fase:

ANALISE DA VIABILIDADE DE NOVOS NEGOCIOS

Carga horaria: 08 créd. (144 h/a)

O empreendedor, o intra-empreendedor e suas caracteristicas. Deteccdo de
oportunidades. Elaboracdo de um Plano de Negocio. Incubadoras tecnoldgicas.

Seminarios com empresarios.



SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Acidentes de trabalho: conceitos, causas e custos. Riscos fisicos e quimicos.

Métodos de prevencéo individual e coletiva. Aspectos legais.

PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUQAO

Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)

Conceituacédo de PCP. Planejamento da producéo. Planejamento das necessidades
liquidas. MRP (planejamento dos recursos da manufatura). Sistema de emissdo de
ordens. Programacao da producéo. Controle da producéo.

GESTAO DA QUALIDADE
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Evolugcdo do conceito qualidade. Ferramentas da qualidade. Principios basicos da

gestdo da qualidade. Sistemas de gestdo da qualidade.

CUSTOS INDUSTRIAIS
Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)
Custos: visao gerencial e classificagdo. Sistemas de custeio. Custos de distribuicao.

Ponto de equilibrio. Formacé&o do preco de venda. Estudo de casos.

ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Carga horéria: 12 créd. (216 h/a)

Oferecer condicbes de treinamento no campo de atuacdo profissional, com
aprimoramento e/ou complementacdo dos conhecimentos adquiridos durante o
curso, sob orientacdo de um docente e de um supervisor profissional da area

correlata da empresa.



Bibliografia basica

Ciclo Basico
1° semestre:

Célculo I (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Anton, H.; Bivens, |.; Davis, S. Calculo. 82 ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 2v.
Flemming, D. M.; Gongalves, M. B. Calculo A: Funcdes, limites, derivacao,
integracdo. 62 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. 448p.

Kuhlkamp, N. Célculo 1. 32 ed. Floriandpolis: Ed. UFSC, 2006. 488p.

Quimica Geral (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Atkins, P. W. Fisico-Quimica. 72 Ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2003-2004, 3v.
Atkins, P.; Jones, L. Principios de quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 32 ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 965p.

Chang, R. Quimica geral: Conceitos essenciais. 42 ed. Sdo Paulo: Bookman, 2010.
778p.

Quimica Experimental (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Farias, R. F. Praticas de quimica inorganica. Sdo Paulo: Atomo, 2004. 103p.
Leite, F. Préaticas de quimica analitica. 32 ed. S0 Paulo: Atomo, 2008. 145p.
Rangel, R. N. Praticas de fisico-quimica. 32 ed. Edgard Blucher, 2006. 316p.

Introducédo a Tecnologia de Alimentos (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):
Evangelista, José. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p.

Oetterer, Marilia; Reginato-Darce, Marisa Aparecida Bismara; Spoto, Marta Helena
Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP:Manole,
2006. 612 p

Fisica | (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Freedman, R. A.; Young, H.D. Fisica I: Mecéanica. Sdo Paulo: Addison-Wesley,
2008. 400p.

Johnson, K.W.; CUTNELL, J.D. Fisica. Vol. 1. 62 ed. S&o Paulo: LTC, 2006. 602p.
Tipler, P.A. Fisica para cientistas e engenheiros. 42 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2000. 3v.

Quimica Orgénica (Carga horéria: 02 créed. (36 h/a)):

Atkins, P. W.; Jones, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 3. ed Porto Alegre: Bookman, 2006.

Baird, Colin. Quimica ambiental. 2.ed Porto Alegre: Bookman, 2002. 622 p.
Barbosa, Luiz Claudio de Almeida. Introducdo a quimica organica. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2004. 311 p.

Mcmurry, John. Quimica organica. S&o Paulo: Thomson, 2005.

Solomons, T. W. G; Fryhle, C. Quimica orgéanica. 8.ed Rio de Janeiro: LTC, c2005.
2v.



Metodologia Cientifica e da Pesquisa (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):
Carvalho, M. C. M. de (Org.). Construindo o saber: Metodologia cientifica,
fundamentos e técnicas. 242 ed. Campinas: Papirus, 2011. 224p.

Marconi, M. de A.; Lakatos, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010. 297p

Pinheiro, J. M. Da iniciagédo cientifica ao TCC: Uma abordagem para os cursos de
tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010. 161p.

2° semestre:

Calculo Il (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Anton, Howard; et al. Calculo. Vol. 1 e 2, 8°ed. Porto Alegre: Bookman Companhia,
2007.

Flemming, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A: funges, limite,
derivacao, integracao. 5. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Makron Books, 1992. 617 p.
Granville, William Anthony; Smith, Percey Franklyn; Longley, William Raymond.
Elementos de célculo diferencial e integral. Rio de Janeiro: Ambito Cultural, 1992.
xii 703 p.

Fisico-Quimica (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Atkins, P. W. Fisico-Quimica. 72 Ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2003-2004, 3v.
Chang, R. Quimica geral: Conceitos essenciais. 42 ed. Sdo Paulo: Bookman, 2010.
778p.

Kotz, J. C.; Treichel Jr, P. Quimica geral e reacfes quimicas. Sdo Paulo: Thomson,
2005. 2v.

Fisica Experimental (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Tipler, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. 4.ed Rio de Janeiro: LTC,
c2000. 1 v.

Piacentini, J. J. . Introducdo ao laboratoério de fisica. 3.ed. rev Florianopolis: Ed.
UFSC, 2008. 124 p.

Resnick, R., Halliday, D., Krane, K. S. Fisica. 5 ed. Rio de Janeiro. LTC, 2003.

Bioquimica (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Bobbio, F. O.; Bobbio, P. A. Introducédo a quimica de alimentos. 3. ed., rev. e atual
Séo Paulo: Varela, 2003. 238 p.

Campbell, Mary K. Bioquimica. 3.ed Porto Alegre: Artmed, 2005. 752 p.

Lehninger, A. L.; Nelson, D. L.; Cox, M. M.; Simdes, A. A.; Lodi, W. R. N. Principios
de bioquimica. 3.ed Sao Paulo: Sarvier, 2002. 975 p.

Souza, T. C. Alimentos: propriedades fisico-quimicas. 2. ed Rio de Janeiro: Cultura
Médica, 2002. 240 p.

Fisica Il (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):

Freedman, R. A.; Young, H.D. Fisica | Mecanica. Sado Paulo: Addison-Wesley,
2008. 400p.

Johnson, K.W.; Cutnell, J.D. Fisica. Vol. 1. 62 ed. Sdo Paulo: LTC, 2006. 602p.
Tipler, P.A. Fisica para cientistas e engenheiros. 42 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2000. 3v.



Estatistica (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Montgomery, D. C.; Runger, G. C.; Hubele, N. F. Estatistica aplicada & engenharia.
22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 335p.

Tiboni, C. G. R. Estatistica basica: Para os cursos de administracdo, ciéncias
contabeis, tecnologicos e de gestdo. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 322p.

Barbetta, P. A.; Reis, M. M.; Bornia, A. C. Estatistica: Para cursos de engenharia e
informatica. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 410p.

Ciclo Fundamentos em Alimentos
3° semestre:

Andlise de Alimentos (Carga horaria: 06 créd. (108 h/a)):

Bobbio, F. O.; Bobbio, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2003. 135 p.

Cecchi, H.M. Fundamentos teoricos e praticos em anélise de alimentos. 2. ed.
Campinas, SP:Editora Unicamp, 2003. 207 p.

Ribeiro, E. P.; Seravalli, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Ver. Sédo Paulo:
Edgard Blucher, 2007. 184 p.

Bioguimica dos Alimentos (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Bobbio, F.O.; Bobbio, P.A. Introducao a quimica de alimentos. 3 ed. S&do Paulo:
Livraria Varela, 2003. p. 20-173.

Coelho, T. Alimentos: Propriedades fisico-quimicas. 2 ed. Rio de Janeiro: Cultura
Médica, 2002. P. 13-86.

Ordoiiez, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Editora Artemed, 2005.
Campbell, Mary K. Bioquimica. 3.ed Porto Alegre: Artmed, 2005. 752 p.

Lehninger, A. L.; Magalhées, J. R. Bioquimica. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 1976. 4
V.

Lima, U. A.; Borzani, W.; Schmidell, W.; Aquarone, E. Biotecnologia industrial. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001. 4 v

Microscopia (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Beux, Marcia Regina. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos
histol6gicos vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997. 79 p.

Fontes, Edimar Aparecida Filomeno; Fontes, Paulo Rogério. Microscopia de
alimentos: fundamentos tedricos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2005. 151 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos de andalise microscépica de alimentos. Séao
Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p.

Higiene dos Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Arruda, Gillian Alonso. Manual de boas praticas. 2. ed Sdo Paulo: Ponto Critico,
2002. v. 2

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS.
Manual ABERC de préticas de elaboracédo e servigo de refeicdes para
coletividades. 8. ed Paraiso: ABERC, 2003. 288 p.

Germano, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lIzabel Simdes. Higiene e
vigilancia sanitéaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 2.ed., rev. e ampl S&o
Paulo: Varela, 2003. 655 p.



Jay, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed Porto Alegre: Artmed, 2005. 711
p.
Santos Junior, Clever Jucene dos. Manual de seguranca alimentar: boas praticas
para os servigos de alimentacdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008. 214 p.

Silva Junior, Eneo Alves de. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos
de alimentacdo. 6. ed. S&o Paulo: Varela, 2005. 623 p.

Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos | (Carga horaria: 04 créd. (72
h/a)):

Fellows, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

Foust, A.S.; Wenzel, L.A.; Clump, C.W.; Maus, L.; Andersen, L.B. - Principios das
Operacdes Unitarias, LTC — Livros Técnicos e Cientificos S. A. — 1982 — 22 edicédo —
670 p.

Shreve, R. Norris; Brink Jr., Joseph A. IndUstrias de processos quimicos. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara, 1997. 717 p.

Microbiologia e Parasitologia (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:
Nobel, 2009.

Jay, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Lima, Urgel de Almeida; Borzani, Walter,; Schmidell, Willibaldo; Aquarone, Eugénio.
Biotecnologia industrial: fundamentos. Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

Tortora, G.J.; Funke, B.R.; Case, C.L. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Trabulsi, L.R.; Alterthum, F.; Gompertz, O.F.; Candeias, J.A.N. Microbiologia. 3 ed.
Séo Paulo: Atheneu, 1999.

4° semestre:

Métodos Instrumentais em Analises de Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72
h/a)):

Bobbio, F. O.; Bobbio, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 2003. 135 p.

Cecchi, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 2. ed.
Campinas, SP:Editora Unicamp, 2003. 207 p.

Vogel, Arthur Israel; Mendham, J. Vogel: analise quimica quantitativa. 6.ed. Rio de
Janeiro: LTC, c2002. 461 p.

Principios de Conservacao de Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Evangelista, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Gava, A. J.; Silva, C. A. B. da; Frias, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacoes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2009.



Operacdes Unitéarias na Industria de Alimentos Il (Carga horéria: 04 créd. (72
h/a)):

Fellows, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

Foust, A. S.; Wenzel, L.A.; Clump, C.W.; Maus, L.; Andersen, L. B. - Principios das
Operacdes Unitarias, LTC — Livros Técnicos e Cientificos S. A. — 1982 — 22 edi¢céo —
670 p.

Shreve, R. Norris; Brink Jr., Joseph A. IndUstrias de processos quimicos. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara, 1997. 717 p.

Topicos de Nutricdo e Dietética (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Angelis, Rebeca C. de; Tirapegui, Julio. Fisiologia da nutricdo humana: aspectos
basicos, aplicados e funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

Cozzolino, Silvia Maria Franciscato. Biodisponibilidade de nutrientes. 2. ed., atual.
e ampl Barueri, SP: Manole, 2007. 992 p.

Kac, Gilberto; Sichieri, Rosely; Gigante, Denise Petrucci. . Epidemiologia
nutricional. Rio de Janeiro: Ed. FIOCRUZ; Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

Tecnologia de Grédos e Amidos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Evangelista, José. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
[16] p.

Evangelista, José. Tecnologia de alimentos. 2a edicdo, Sao Paulo: Atheneu, c2005.
652 p.

Fellows, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p.

Cauvain, Stanley P.; Young, Linda S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP:
Manole, 2009. 418 p.

Andlise Sensorial (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):

Franco, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo:
Varela, 2003. 246 p.

Chaves, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacéo sensorial de
alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2005. 91 p.

Chaves, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luiz. Préticas de laboratério de
analise sensorial de alimentos e bebidas. 1. ed. Vicosa, MG: UFV, 1993. 81 p.

Embalagens (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Evangelista, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Gava, A. J.; Silva, C. A. B. da; Frias, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacoes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2009.




5° semestre:

Tecnologia de Frutas e Hortalicas (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sao Paulo: Livraria Atheneu
Editora, 2005.

Gava, A. J.; Silva, C. A. B. da; Frias, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Lovatel, J. L.; Costanzi, A. R.; Capelli, R. Processamento de Frutas e Hortalicas.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.

Tecnologia de Bebidas (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Aquarone, E.; et al. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producgéo de alimentos.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v 4, 523p.

Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Livraria Atheneu Editora: Sao
Paulo, 2005.

Gava, A. J.; Silva, C. A. B. da; Frias, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Block, Jane Mara; Barrera-Arellano, Daniel. Temas selectos en Aceites y Grasas:
procesamiento. Volume 1Séo Paulo: Blucher, 2009. 475 p.

Bobbio, F.O.; Bobbio, P.A. Introducéo a quimica de alimentos. 3 ed. S&o Paulo:
Livraria Varela, 2003. p. 20-173.

Oetterer, M.; Reginato-Darce, M.A.B.; Spoto, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006.

Ordoiiez, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Editora Artemed, 2005.

Tecnologia de Leites e Derivados (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Ordofiez, J. A e colaboradores. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

Evangelista, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652 p.
Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

Ordofiez, J. A. Tecnologia de Alimentos.Porto Alegre: Editora Artemed, 2005.
Prado, Ivanor Nunes do (Org.). Conceitos sobre a produc¢éao, com qualidade, de
carne e leite em bovinos. Maringa: EDUEM, 2004.

Principios Basicos da Gestdo Ambiental (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Tachizawa, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa: Estratégias
de negdcios focados na realidade Brasileira. 72 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 450p.
Pinotti, R. Educagédo ambiental para o século XXI: No Brasil e no mundo. S&o Paulo:
Blucher, 2010. 241p.

Moura, L. A. A. Qualidade e gestdo ambiental: Sustentabilidade e implantacdo da
ISO 14.001. 52 ed. S&o Paulo: Juarez de Oliveira, 2008. 422p.



Optativas

Etica e Responsabilidade Social (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Formiga, M. M. M. (Org.) SENAI Departamento Nacional. Engenharia para o
desenvolvimento: Inovacao, sustentabilidade e responsabilidade social como novos
paradigmas. Brasilia: SENAI, 2010. 212p.

Macedo, E. F.; Pusch, J. Cadigo de ética profissional comentado: Engenharia,
arquitetura, agronomia, geologia, geografia, meteorologia. 42 ed. Brasilia: CONFEA,
2011. 254p.

Stepke, F. L.; Stepke, Fernando L. Etica em engenharia e tecnologia. Brasilia:
CONFEA, 2011. 153p

Libras (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Quadros, R. M.; Finger, |. Teorias de aquisi¢cdo da linguagem. Floriandpolis: Ed.
UFSC, 2008. 304p.

Quadros, R. M.; Karnopp, L. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004. 221p.

Quadros, R. M. O tradutor e intérprete de lingua brasileira de sinais e lingua
portuguesa. Brasilia: MEC, 2004. 94p.

Geréncia de Projetos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Keelling, Ralph. Gestéo de projetos: uma abordagem global. S&o Paulo: Saraiva,
2002. 293 p.

Maximiano, A. C. A. Administracao de projetos: Como transformar ideias em
resultados. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 347p.

Rabechini Jr, R.; Carvalho, M. M. Gerenciamento de projetos na prética: Caso
brasileiro. S&o Paulo: Atlas, 2006.

Xavier, C. M. Silva. Gerenciamento de projetos: Como definir e controlar o escopo
do projeto. Sao Paulo: Saraiva, 2008. 259p.

6° semestre:

Tecnologia de Massas e Panificios (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Cauvain, S.P.; Young, L.S. Tecnologia da Panificacédo. 2 ed. Barueri, SP: Manole,
2009. 418 p.

Moretto, Eliane (Et al.). Introducao a ciéncia de alimentos. 2. ed., amp. rev.
Florianodpolis: Ed. UFSC, 2008. 237 p.

Ribeiro, Eliana Paula; Seravalli, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2007. 184 p.

Ordoiez Pereda, Juan A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: ArTmed, 2005.

Tecnologia de Pescados (Carga horéaria: 04 créd. (72 h/a)):

Ordofiez, J. A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos - Origem Animal. vol.2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Moretto, E.; Fett, R.; Gonzaga, L.V.; Kuskoski, E.M. Introducéo a Ciéncia de
Alimentos. 2. ed. Florianopolis: Ed. da UFSC, 2008. 237 p.

Pardi, Miguel Cione. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da
carne. Tecnologia da sua obtencéo e transformacao. 2. ed., rev. ampl. Goiania:
UFG, 2006 v.1, 623 p.



Olivo, Nilson. Mercado mundial de carnes. 20. ed Criciima, SC: Do autor, 2007. 137
p.

Tecnologia de Ovos, Carnes e Derivados (Carga horaria: 06 créd. (108 h/a)):
Olivo, Nilson. Mercado mundial de carnes. 4. ed Criciima, SC: Do autor, 2006. 129
p.

Ordofiez, J. A. Tecnhologia de Alimentos. Vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Pardi, Miguel Cione. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da
carne. Tecnologia da sua obtencéo e transformacao. 2. ed., rev. ampl. Goiania:
UFG, 2006 v.1, 623 p.

Biotecnologia (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):

De Robertis, E. D. P.; De Robertis, Eduardo M. F. Bases da biologia celular e
molecular. 2 ed. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara, 1993. 307 p.

Griffiths, Anthony J. F. Introducé&o a genética. 8. ed Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006. 743 p.

Lima, Urgel de Almeida; Borzani, Walter; Schmidell, Willibaldo; Aquarone, Eugénio.
Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 1 v.

Lima, Urgel de Almeida; Borzani, Walter; Schmidell, Willibaldo; Aquarone, Eugénio.
Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 2 v.

Lima, Urgel de Almeida; Borzani, Walter; Schmidell, Willibaldo; Aquarone, Eugénio.
Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. 3 v.

Lima, Urgel de Almeida; Borzani, Walter; Schmidell, Willibaldo; Aquarone, Eugénio.
Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 4 v.

Desenvolvimento de Novos Produtos (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Baxter, M. Projeto de produto: guia préatico para o desenvolvimento de novos
produtos. 22 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003.

Evangelista, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p.

Sociologia (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Giddens, A. Sociologia. 62 ed. Porto Alegre: Penso, 2012. 847p.

Guareschi, P. A. Sociologia critica: Alternativas de mudanca. 632 ed Porto Alegre:
EDIPUCRS, 2011. 156p.

Costa, C. Sociologia: Introducédo a ciéncia da sociedade. 42 ed. Sado Paulo: Moderna,
2010. 488p.

Planejamento do Estagio Curricular Obrigatério (Carga horaria: 02 créd. (72
h/a)):

Pinheiro, J. M. Da iniciagéo cientifica ao TCC: Uma abordagem para os cursos de
tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010. 161p.

Reis, J. T. Relacdes de trabalho: Estagio de estudantes. Curitiba: Jurué, 2006. 319p.
Bianchi, A. C. M.; Alvarenga, M.; Bianchi, R. Manual de orientagcéo estagio
supervisionado. 22 ed. S&o Paulo: Pioneira, 2002. 101p.



Ciclo Gestao Aplicada a Tecnologia
7° semestre:

Planejamento e Controle da Producdo (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Chase, R. B.; Jacobs, F. R.; Aquilano, N. J. Administracao da producéo para a
vantagem competitiva. 102 ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 724p.

Slack, N. Gerenciamento de operacdes e de processos: Principios e praticas de
impacto estratégico. Porto Alegre: Bookman, 2008. 552p.

Tubino, D. F. Planejamento e controle da producéo: Teoria e pratica. Sado Paulo:
Atlas, 2007. 190p.

Gestdo da Qualidade (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Carpinetti, L. C. R.; Miguel, P. A. C.; Gerolamo, M. C. Gestado da qualidade ISO
9001:2000: Principios e requisitos. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 110p.

Carvalho, M. M.; Paladini, E. P. Gestado da qualidade: Teoria e casos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2006. 355p.

Las Casas, A. L. Qualidade total em servicos: Conceitos, exercicios, casos praticos.
52 ed. Séao Paulo: Atlas, 2006. 231p.

Analise da Viabilidade de Novos Negécios (Carga horaria: 08 créd. (144 h/a)):
Lapolli, E. M. (et al.) (Org.). Empreendedorismo em organizacdo do conhecimento.
Florianépolis: Pandion, 2011.

Zaccarelli, S. B. Clusters e redes de negdcios: Uma nova visao para a gestao dos
negocios. Sao Paulo: Atlas, 2008. 225p.

Dornelas, J. C. A. Planos de negdcios que dao certo: Um guia para pequenas
empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 194p.

Custos Industriais (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Bornia, Antonio Cezar. Analise gerencial de custos: aplicacdo em empresas
modernas. Porto Alegre: Bookman, 2002. 203 p.

Wernke, Rodney. Gestao de custos: uma abordagem prética. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2004. 175 p.

Martins, Eliseu. Contabilidade de custos. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 370 p.

Saude e Seguranca no Trabalho (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Silva, R. V. (et al.). Saude do trabalhador e atualizacdo da legislacéo. Florianépolis:
Coren/SC, 2011. 129p.

Melo, R. S. Direito ambiental do trabalho e a saude do trabalhador:
Responsabilidades legais, dano material, dano moral, dano estético, indenizacdo
pela perda de uma chance, prescricao. 32 ed. Sdo Paulo: LTR, 2008. 472p.
Figueiredo, G. J. P. Direito ambiental e a salde dos trabalhadores. 22 ed. S&do Paulo:
LTR, 2007. 254p.

Estagio Curricular Obrigatorio (Carga horaria: 12 créd. (216h/a)):

Pinheiro, J. M. Da iniciagéo cientifica ao TCC: Uma abordagem para os cursos de
tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010. 161p.

Reis, J. T. Relacdes de trabalho: Estagio de estudantes. Curitiba: Jurua, 2006. 319p.
Bianchi, A. C. M.; Alvarenga, M.; Bianchi, R. Manual de orientagcéo estagio
supervisionado. 22 ed. S&o Paulo: Pioneira, 2002. 101p.



Bibliografia complementar

Ciclo Basico
1° semestre:

Calculo | (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Stewart, J. Calculo. 52 ed. Vol. I. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006. 579p.

Ayres, F. Jr.; Mendelson, E. Teoria e problemas de célculo. Porto Alegre: Bookman,
2007. 557p.

Himonas, A.; Howard, A. Calculo: Conceitos e aplicacdes. Rio de Janeiro: LTC,
2005. 524p.

Quimica Geral (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Shriver, D. F.; Atkins, P. W. Quimica inorganica. 42 ed. Porto Alegre: Bookman,
2008. 848p.

Benvenutti, E. V. Quimica inorganica: Atomos, moléculas, liquidos e soélidos. 22 ed.
Porto Alegre: UFRGS, 2006. 218p.

Quimica Experimental (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):
Lenzi, E. Quimica geral experimental. Rio de Janeiro; Freitas Bastos, 2004. 360p.
Rosito, B. A. Experimentos de quimica. Porto Alegre: Editora Sulina. 1981. 3v.

Introducédo a Tecnologia de Alimentos (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):
Bender, Arnold E. Dicionario de nutricdo e tecnologia de alimentos. 4. ed. Sédo
Paulo: Roca, [200-]. 212 p.

Evangelista, José. Alimentos: Um estudo abrangente. Sdo Paulo: Ed. Atheneu,
2005.

Moretto, Eliane (Et al.). Introducdo a ciéncia de alimentos. 2. ed., amp. rev.
Floriandpolis: Ed. UFSC, 2008. 237 p.

Orddfiez Pereda, Juan A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Fisica | (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):
Hewitt, Paul G. Fisica conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

Quimica Orgéanica (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Feltre, R. Fundamentos da quimica. 3. ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Moderna, 2004.
737 p.

Macédo, J. A. B. Introducdo a quimica ambiental: quimica & meio ambiente &
sociedade. Juiz de Fora, MG: Jorge Macédo, 2002. 487 p.

Morrison, R. T.; Boyd, R. N. Quimica orgéanica. 14. ed. Lisboa: Fundacédo Calouste
Gulbenkian, 2005. 1510 p.

Pavia, D. L. Introduction to organic laboratory techniques. 3.ed Fort worth:
Sauders, 1999. 112 p.

Metodologia Cientifica e da Pesquisa (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):
Carminati, F. L. L. Metodologia cientifica e da pesquisa. Cricima, SC: Lider, 2001.
93p.

Ramos, D. K. Metodologia de pesquisa. Sistema ACAFE. Disponivel em
www.ead.unesc/sitemcp.

Cassol, M. P. (Coordenadora). Metodologia cientifica. Sistema ACAFE. Disponivel
em www.ead.unesc/sitecientifica.



2° semestre:

Calculo Il (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Avila, Geraldo. Calculo 1: Fungdes de uma variavel. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
1994.

Avila, Geraldo. Calculo 2: Fungdes de uma variavel. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC,
1999.

Finney, Ross L.; Weir, Maurice D.; Giordano, Frank R. Célculo: George B. Thomas.
Séao Paulo: A. Wesley, 2002. v.1

Gongalves, Mirian Buss. Calculo B : func¢des de vérias variaveis integrais duplas
e triplas. Sado Paulo: Makron Books, 1999. 372 p.

Hoffmann, Laurence D. Calculo: um curso moderno e suas aplicacfes. 6 ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1999. 600 p.

Hughes-Hallett, Deborah. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1997. 2.v

Stewart, James; PATARRA, Cyro de Carvalho. Célculo. 4.ed. Sao Paulo: Pioneira,
2001.

Fisico-Quimica (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Skoog, D. A. Fundamentos de quimica analitica. Sado Paulo: Cengage Learning,
2007. 999p.

Shriver, D. F.; Atkins, P. W. Quimica inorganica. 42 ed. Porto Alegre: Bookman,
2008. 848p.

Fisica Experimental (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Hewitt, Paul G. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

Vuolo, J. H. Fundamentos da teoria de erros, 22 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
1996. 249p.

Bioguimica (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Harper. Bioquimica. 8 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

Campbell, M. K. Bioquimica. Sao Paulo: Artes Medicas, 2000.

Devlin, T.M. Manual de Bioquimica com Correla¢des Clinicas. 4 ed. Séo Paulo: Ed.
Edgard Blucherr Ltda. New York, 1992.

Voet, D.; Voet, J.G.; Pratt C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artmed,
2000.

Fisica Il (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):
Hewitt, Paul G. Fisica conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

Estatistica (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Larson, R.; Farber, E. Estatistica aplicada. 42 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2010. 637p.

Elian, S. N.; Farhat, C. A. V. Estatistica basica. Sdo Paulo: LCTE, 2006. 239p.



Ciclo Fundamentos em Alimentos
3° semestre:

Andlise de Alimentos (Carga horaria: 06 créd. (108 h/a)):

Aratjo, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed Vicosa, MG: UFV,
2004. 478 p.

Bobbio, F. O.; Bobbio, P. A. Introduc¢éo a quimica de alimentos. 3. ed. Ver e atual.
Séo Paulo : Varela, 2003. 238 p.

Bobbio, P. A.; Bobbio, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001. 143 p.

Coultate, T. P. Alimentos: quimica de sus componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004. 368 p.

Evangelista, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
Damodaran, S.; Parkin, K. L.; Fennema, O. R. Fennema quimica de los alimentos.
3. ed. Zaragoza (ESP): Acribia, 2008. 1154 p.

Moretto, E. (Et al.). Introducéo a ciéncia de alimentos. 2. ed., amp. rev.
Floriandpolis: Ed. UFSC, 2008. 237 p.

Philippi, S.T. Tabela de composicado de alimentos: suporte para decisao
nutricional. 2. ed. S&o Paulo: Coronério, 2002.

Bioquimica dos Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Marzzoco, Anita; Torres, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 386 p.

Voet, Donald; Voet, Judith G.; Pratt, Charlotte W. Fundamentos de bioquimica. Porto
Alegre: Artmed, 2002. 931 p.

Microscopia (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Barbieri, Margarida Kikuta. Microscopia em alimentos: identificacéo histologica e
material estranho. 2. ed Campinas, SP: ITAL, 2001. 151 p.

Flint, Olga. Microscopia de los alimentos: manual de métodos practicos utilizando
la microscopia Optica. Zaragoza: Acribia, 1996. 131 p.

Higiene dos Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS. Guia
ABERC de controle integrado de pragas em unidades de alimentacao e
nutricdo. 1. ed Paraiso: ABERC, 2002. 80 p.

Bezerra, Aida Couto Dinucci FUNDACAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO
DE MATO GROSSO. Alimentos de rua no Brasil e saude publica. Sdo Paulo:
Annablume; Cuiaba: EAUFMT, 2008. 223p.

Manzalli, Priscila Ventura. Manual para servigos de alimentagdo: implementagéo,
boas praticas, qualidade e saude. Sado Paulo: Metha, 2006. 191 p.

Pollonio, Marise Aparecida Rodrigues. Manual de controle higiénico-sanitario e
aspectos organizacionais para supermercados de pequeno e médio porte.

154p.
Riedel, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed Sao Paulo: Atheneu,
2005. 455 p.

Tancredi, Rinaldini Phillipo; SILVA, Yone da; MARIN, Victor Augustus.
Regulamentos técnicos sobre condi¢fes higiénico-sanitarias, manual de boas
praticas e pops paraindustrias/servi¢cos de alimentacdo. Rio de Janeiro: L.F.
Livros de Veterinaria, 2006. 209 p.



Operacdes Unitéarias na Industria de Alimentos | (Carga horéria: 04 créd. (72
h/a)):

Singh, R. P.; Heldman, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos.
Zaragoza: Ed. Acribia, 1998.

Microbiologia e Parasitologia (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Massaguer, P.R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2005.

Vermelho, A.B.; Pereira, A.F.; Coelho, R.R.R.; Souto-Padron,T. Praticas de
Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Wilson, R. Alan. Introducéo a parasitologia. Sdo Paulo: E.P.U., 1980. 87 p.

Price, Charles J.; Reed, Josephin E. Parasitologia practica. Méxixo: Centro Regional
de Ayuda Técnica, 1973.v. 1

4° semestre:

Métodos Instrumentais em Analises de Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72
h/a)):

Araujo, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3. ed Vicosa, MG: UFV,
2004. 478 p.

Ewing, Galen Wood,. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: E.
Blucher, 2001. 1 v.

Ewing, Galen Wood,. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: E.
Blucher, 2001. 2 v.

Principios de Conservacédo de Alimentos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Aquarone, E. et al. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produc¢éo de alimentos.
Séo Paulo: Edgard Blucher, v 4, 523p. 2001.

Fennema, O. R. Quimica de los Alimentos. 2% Ed. Zaragoza: Ed. Acribia, 2000.
Moretto, E.; Fett, R., Gonzaga, L.V., Kukoski, E. M. Introducéo a Ciéncia de
Alimentos. Editora da UFSC, 2002.

Orddfiez, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Operacgbes Unitarias na Industria de Alimentos Il (Carga horéria: 04 créd. (72
h/a)):

Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

Singh, R. P.; Heldman, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos.
Zaragoza: Ed. Acribia, 1998.

Topicos de Nutricdo e Dietética (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Craveiro, Alexandre Cabral; Craveiro, Afranio Aragao. Alimentos funcionais: a
nova revolugdo. Fortaleza: Ed. UFC, c2003. 193p.

Ribeiro, Eliana Paula; Seravalli, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sédo
Paulo: Edgard Bliicher, 2007. 184 p.

Tecnologia de Graos e Amidos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Scussel, Vildes Maria. Micotoxinas em alimentos. Florian6polis: Editora Insular,
1998. 144p.



Ribeiro, Eliana Paula; Seravalli, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Séo
Paulo: Edgard Blicher, 2007. 184 p.

Andélise Sensorial (Carga horéria: 02 créd. (36 h/a)):

Dutcosky, Silvia Deboni. Andlise sensorial de alimentos. 2. ed., rev. amp. Curitiba:
Champagnat, 2007. 239 p.

Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R. Quimica de los
alimentos. 3. ed. Zaragoza (ESP): Acribia, 2008.

Embalagens (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Cavalcanti, P.; Chagas, C. Histéria da Embalagem no Brasil. Sdo Paulo: Grifo
Projetos Histoéricos e Editoriais, 2006.

Moretto, E.; Fett, R., Gonzaga, L.V., Kukoski, E. M. Introducéo a Ciéncia de
Alimentos. Editora da UFSC, 2002.

Ordofiez, J. A. Tecnhologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5° semestre:

Tecnologia de Frutas e Hortalicas (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):
Fennema, O. R. Quimica de los Alimentos. 2% Ed. Zaragoza: Ed. Acribia, 2000.
Venturini Filho, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

Venturini Filho, W. G. Bebidas néo-alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

Venturini Filho, W. G. Tecnologia de Bebidas: matéria prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Tecnologia de Bebidas (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Fennema, O. R. Quimica de los Alimentos. 2% Ed. Zaragoza: Ed. Acribia, 2000.
Venturini Filho, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

Venturini Filho, W. G. Bebidas ndo-alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

Venturini Filho, W. G. Tecnologia de Bebidas: matéria prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:
Nobel, 2009.

Tecnologia de Leites e Derivados (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Coelho, D.T; Rocha, J.A.A. Praticas de processamento de produtos de origem
animal. 3 ed. Vigosa: UFV, 2005.

Principios Basicos da Gestdo Ambiental (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Blasco, A. Tratamiento de emisiones gaseosas efluentes liquidos y residuos solidos
de la industria ceramica. Italia: AICE, 2000. 191p.

Gasch, G. M. Depuracion de los gases de combustion en la industria ceramica: Guia
técnica. 22 ed. Castelldn: Instituto de Tecnologia Ceramica, 2001. 41p



Optativas:

Etica e Responsabilidade Social (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Pires, D. (et al.). Consolidacao da legislacéo e ética profissional. Florianépolis:
Coren/SC, 2010. 133p.

Libras (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Capovilla, F. C.; Raphael, W. D. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua
de sinais brasileira. 32 ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2008. 2v.

Silva, M. P. M. A construcao de sentidos na escrita do aluno surdo. S&o Paulo:
Plexus, 2001. 105p.

Geréncia de Projetos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Casarotto Filho, N. Projeto de negdcio: Estratégias e estudos de viabilidade. Sdo
Paulo: Atlas, 2002. 301p.

Casarotto Filho, N.; Favero, J. S.; Castro, J. E. E. Geréncia de projetos, engenharia
simultanea: organizacao, planejamento programacao, PERT/CPM PERT/Custo,
controle, direcdo. Sao Paulo: Atlas, 1999. 173p.

Prado, D. Usando MS Project 2003 em gerenciamento de projetos. Nova Lima, MG:
INDG Tecnologia e Servigos Ltda, 2004. 321p.

6° semestre:

Tecnologia de Massas e Panificios (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

El-Dash, Ahmed A. Fundamentos da tecnologia de moagem. Sao Paulo: Secr. Ind.
Com. Cienc. e Tecnol., 1982. 400 p.

Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p.

Tecnologia de Pescados (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Salinas, R.D. Alimentos e Nutrigdo. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278 p.

Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p.

Terra, Nelcindo Nascimento; Brum, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de
controle de qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 121 p.

Tecnologia de Ovos, Carnes e Derivados (Carga horaria: 06 créd. (108 h/a)):
Evangelista, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Evangelista, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
Fennema, O. R. Quimica de los Alimentos. 2% Ed. Zaragoza: Ed. Acribia, 2000.

Biotecnologia (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Lima, Urgel de Almeida; Aquarone, Eugénio. Engenharia bioquimica. Sao Paulo:
Edgard Blicher, 1975. 300 p.

Snustad, D. Peter; Simmons, Michael J. . Fundamentos de genética. 4. ed Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 903p.



Desenvolvimento de Novos Produtos (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):
Cavalcanti, P.; Chagas, C. Histdria da Embalagem no Brasil. S&o Paulo: Grifo
Projetos Histéricos e Editoriais, 2006.

Machado, M. C.; Toledo, N. N. Gest&o do processo de desenvolvimento de
produtos: uma abordagem baseada na criacao de valor. Sao Paulo: Atlas, 2008.
Rozenfeld, H.; Forcellini, F. A.; Amaral, D. C.; Toledo, J. C.; Silva, S. L.; Alliprandini,
D. H.; Scalice, R. K. Gestéo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia
para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Sociologia (Carga horaria: 02 créd. (36 h/a)):

Mattedi, M. A. Sociologia e conhecimento: Introducédo a abordagem sociologica do
problema do conhecimento. Chapeco, SC: Argos, 2006. 218p.

Oliveira, P. S. Introducéo a sociologia. 252 ed. Sdo Paulo: Atica, 2006. 264p.

Planejamento do Estagio Curricular Obrigatério (Carga horaria: 02 créd. (36
h/a)):

Roesch, S. M. A.; Becker, G. V.; Mello, M. I. Projetos de estagio e de pesquisa em
administracdo: Guia para estagios, trabalhos de concluséo, dissertacbes e estudos
de caso. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005. 308p.

Carvalho, G. T. R. D.; Utuari, S. S. Formacéao de professores e estagios
supervisionados: Algumas veredas. Sdo Paulo: Andross, 2007. 191p.

Pacchioni, M. M. Estagio e supervisdo: Uma reflexdo sobre a aprendizagem
significativa. Americana, SP: Centro Universitario Salesiano de Sao Paulo; Lorena,
SP: Stiliano, 2000. 160p.

Carvalho, M. C. M. (Org.). Construindo o saber: Metodologia cientifica, fundamentos
e técnicas. 242 ed. Campinas: Papirus, 2011. 224p.

Ciclo Gestao Aplicada a Tecnologia
7° semestre:

Planejamento e Controle da Producdo (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):
Antunes, Junico. . Sistema de produc¢éo: conceitos praticas para projetos e gestao
da producédo enxuta. Porto Alegre: Bookman, 2008. 326 p.

Vollmann, T. E. Sistemas de planejamento e controle da produc¢ao para
gerenciamento da cadeia de suprimento. Porto Alegre: Bookman, 2006. 648p.

Gestdo da Qualidade (Carga horéria: 04 créd. (72 h/a)):

Araujo, L. C. G. Organizacao, sistemas e métodos e as tecnologias de gestao
organizacional. Sdo Paulo: Atlas, 2006-2007.

Tachizawa, T.; Scaico, O. Organizacao flexivel: Qualidade na gestao por processos.
22 ed. Sao Paulo: Atlas, 2006. 382p.

Slack, N. Administracéo da producéo. Ed. compacta Sao Paulo: Atlas, 2006. 747p.

Analise da Viabilidade de Novos Nego6cios (Carga horéria: 08 créd. (144 h/a)):
Lahorgue, M. A. Pélos, parques e incubadoras: Instrumentos de desenvolvimento do
século XXI. Brasilia: ANPROTEC: SEBRAE, 2004. 255p.

Farah, O. E.; Cavalcanti, M.; Marcondes, L. P. Empreendedorismo estratégico:
Criacéo e gestao de pequenas empresas. Sao Paulo: Cengage Learning, 2008.
251p.



Custos Industriais (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Mowen, Maryanne M. Gestao de custos: contabilidade e controle. Sado Paulo:
Pioneira, 2001. 783 p.

Bruni, Adriano Leal; Fama, Rubens. Gestdo de custos e formacao de precos: com
aplicacdes na calculadora HP 12C e excel. 3.ed Séo Paulo: Atlas, 2004. 551 p.
Oliveira, Luis Martins de; Perez Junior, José Hernandez. Contabilidade de custos
para ndo contadores. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 338 p.

Beulke, Rolando; Bertd, Dalvio J. Gestdo de custos. Sao Paulo: Saraiva, 2006. 390
p.
Beulke, Rolando; Bert6, Dalvio J. Estrutura e andlise de custos. 1. ed Sdo Paulo:
Saraiva, 2001. 328 p.

Saude e Seguranca no Trabalho (Carga horaria: 04 créd. (72 h/a)):

Fernandes, A. M. O.; Silva, M. C.; Oliveira, S. D. Gestéo de saude, biosseguranca e
nutricdo do trabalhador. Goiania: AB Ed., 2006. 254p.

Araujo, G. M. Normas regulamentadoras comentadas: Legislacdo de seguranca e
saude no trabalho. 52 ed. Rio de Janeiro: Gerenciamento verde, 2005. 2v.

Ayres, I. B. S. J.; Nobre, L. C. C. Manual de normas e procedimentos técnicos para
vigilancia da saude do trabalhador. Salvador: Secretaria da Saude do Estado da
Bahia, 2002. 351p.

Organizacéao Internacional Do Trabalho. Diretrizes sobre sistemas de gestédo da
seguranca e saude no trabalho. Sado Paulo: FUNDACENTRO, 2005. 47p.

Estagio Curricular Obrigatorio (Carga horaria: 12 créd. (216h/a)):

Roesch, S. M. A.; Becker, G. V.; Mello, M. I. Projetos de estagio e de pesquisa em
administracdo: Guia para estagios, trabalhos de conclusdo, dissertacfes e estudos
de caso. 32 ed. S&o Paulo: Atlas, 2005. 308p.

Carvalho, G. T. R. D.; Utuari, S. S. Formacéao de professores e estagios
supervisionados: Algumas veredas. Sao Paulo: Andross, 2007. 191p.

Pacchioni, M. M. Estagio e supervisdo: Uma reflexdo sobre a aprendizagem
significativa. Americana, SP: Centro Universitario Salesiano de Sao Paulo; Lorena,
SP: Stiliano, 2000. 160p.

Carvalho, M. C. M. (Org.). Construindo o saber: Metodologia cientifica, fundamentos
e técnicas. 242 ed. Campinas: Papirus, 2011. 224p.

Periddicos especializados

A biblioteca da UNESC disponibiliza periddicos especializados na area de alimentos,

entre eles:

1. ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION. Caracas, Venezuela:
Sociedad Latinoamericana de Nutricion,2007-. ISSN 0004-0622

2. INFARMA. Brasilia: Conselho Federal de Farmécia,1999-. Bimestral. ISSN 0104-
0219

3. NUTRIRE. S&o Paulo: SBAN,2005-. Quadrimestral. Continuagédo de ISSN 1519-
8928

4. NUTRITION REVIEWS. Washington, US: International Life Sciences Institute,.
Mensal. ISSN 0029-6643

5. REVISTA DE ETOLOGIA. Sao Paulo: Sociedade Brasileira de Etologia,2003-.
Semestral. ISSN 1517-2805

6. REVISTA FEED&FOOD. S&o Paulo: Xclusive,2006-. ISSN 1809-3027



10) PLANEJAMENTO DAS ACOES

N&o houve avaliacdo externa (ENADE) para o curso de Tecnologia em Alimentos
devido a que os académicos ainda ndo haviam cursado o percentual minimo de
disciplinas, e o ingressante inscrito foi dispensado da prova. Deste modo, 0s
relatorios de avaliacdo do ensino de graduacdo baseados nos resultados das auto
avaliacdes realizadas em 2010/1e 2011/2 para o curso de Tecnologia em Alimentos,
preparado pelo Setor de Avaliag&o Institucional (SEAI) da UNESC, foram utilizados
para implementar as acdes académico-administrativas com objetivo de manter a
exceléncia do curso.

No relatério de avaliagcdo o instrumento de pesquisa utilizado foi estruturado com
base nos seguintes aspectos gerais: auto avaliacdo do académico e do professor,
avaliacdo do curso e avaliacdo de desempenho dos professores e das turmas. Esta
avaliacdo de desempenho docente foi categorizada em quatro dimensdes:
contextual, pessoal, conhecimento profissional e pratica. Considerando o0s
indicadores levantados pela pesquisa o SEAI, institucionalmente, propds a
capacitacdo dos docentes da UNESC em metodologias de ensino superior, a
relacdo entre teoria e pratica, fortalecer o envolvimento dos académicos em
atividades de pesquisa e extensdo do curso, incentivar o uso do ambiente virtual da
UNESC (AVA) e fortalecer as atividades de monitoria.

De acordo com o primeiro Relatério da Avaliacdo do Ensino de Graduacdo 2010/1,
deve-se destacar que a média geral da auto avaliacdo do curso de Tecnologia em
Alimentos pelos discentes, considerando as quatro dimensdes apresentadas, foi de
7,70. A média geral institucional (UNESC) foi de 7,97, mostrando a percepcdo do
académico do curso quanto a exceléncia do mesmo. Enquanto que a média geral da
auto avaliacdo do curso de Tecnologia em Alimentos pelos docentes, também
considerando as quatro dimensdes apresentadas, foi de 8,78. Enquanto que a média
geral institucional (UNESC) foi de 8,58.

Segundo o ultimo Relatorio da Avaliacdo do Ensino de Graduacdo 2011/2, deve-se
destacar que a média geral da auto avaliagdo do curso de Tecnologia em Alimentos
pelos discentes, aumentou para 7,88 e a média geral institucional (UNESC) foi de
7,99. Enquanto que a média geral da auto avaliacdo do curso de Tecnologia em

Alimentos pelos docentes, também considerando as quatro dimensdes



apresentadas, foi de 8,12. Enquanto que a média geral institucional (UNESC) foi de
8,31.

Estas acdes foram planejadas e decididas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE)
do curso, em reunides registradas em atas. As acdes académico-administrativas
implementadas para o curso, percebidas pela demanda dos discentes pelo relatorio
de auto avaliacdo e durante elaboragédo do PPC, foram a ampliacéo da carga horaria
de aulas praticas em laboratério para as disciplinas especificas de tecnologias, um
maior numero de visitas técnicas em empresas alimenticias, 0 acesso aos
laboratérios do Instituto de Alimentos localizados no Parque Tecnolégico (iParque)
da UNESC para os académicos em estdgio obrigatério. Além destas acdes, ja
implementadas pela coordenacdo com apoio do NDE, o proprio NDE percebeu a
necessidade de estabelecer uma banca para defesa dos estagios curriculares
obrigatérios com apresentacdo de um artigo cientifico-tecnolégico, visto que o curso
nao conta em sua grade com a disciplina de trabalho de concluséo de curso (TCC).
Desta forma, tanto a coordenacédo do curso quanto o NDE entendem que as acdes
académico-administrativas implementadas possibilitam manter a exceléncia do curso

de Tecnologia em Alimentos.

11) SISTEMA DE REAVALIACAO DO PPC

A reavaliagdo constitui-se como um processo dinamico, pois a cada etapa vencida
serdo tracadas novas estratégias e metas visando a consolidacdo dos objetivos
fixados. Entende-se que o colegiado do curso é o responsavel ndo sO pela
elaboracdo, mas principalmente, pela consolidacédo desse a longo prazo. Trata-se de
um processo continuo a ser readaptado periodicamente, que terd o NDE do curso,
como 6rgdo consultivo responsavel pela concepcao, implementacdo e reavaliacao
do PPC sera o articulador deste processo.

A reavaliacdo do PPC devera considerar os seguintes aspectos:

- eixo norteador da Unidade Académica;

- pressupostos da area do conhecimento;

- politicas de ensino, pesquisa, extensao e pos;

- resultados das trés ultimas avaliagdes institucionais;

- resultados do ENADE e outros indicadores externos de avaliacao;

- alteracOes das Diretrizes Curriculares Nacionais;



- aprovacgdo de documentos relacionados a area, pelo MEC;

- aprovacéo de documentos pelos Conselhos Nacionais e Estaduais das profissoes;
- alinhamento do projeto: concepcdes de homem, de mundo, de profissional,
objetivos do curso; matriz curricular; estratégias de ensino e sistema de avaliacao;
perfil: do egresso, da coordenagéao, do docente, das liderancas estudantis.

- mobilidade académica, dupla diplomacgéo;

- interdisciplinaridade;

- integracdo horizontal e vertical do curriculo;

- novas possibilidades de atuag&do no mercado de trabalho;

- aproximacao com o campo de atuacgao;

- importancia dos componentes curriculares e da carga horaria respectiva:
disciplinas de formacdo geral, especificas e optativas; estagio, Atividades

Complementares entre outras.
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APENDICE



Apéndice A: Visitas técnicas

PROMOVIDO N° DE
LOCAL POR PARTICIPANTES DATA PARTICIPANTES OBJETIVO DO EVENTO
Conhecer a estocagem e
< Académicos da 32 9
Coordenagéo do armazenamento do arroz;
Arroz Curso de fase e professora o] processo de
S . Mariely Barcelos 17/06/10 18 S
Rampinelli Tecnologia em parboilizacao e 0s
Alimentos equipamentos  utilizados
neste tipo de industria.
Acompanhar o processo
produtivo, verificar os
procedimentos de controle
) Académicos da 12 de,qualldade atraves‘ Fje
Coordenagéo do analises laboratoriais,
Curso de fase e professora desde a chegada da
Minamel . Marta Valéria 29/06/10 20 . . .
Tecnologia em . matéria prima até o
. Guimaraes de ) o
Alimentos produto final.  Verificar
Souza Hoffmann )
procedimentos de controle
de qualidade do processo:
HACCP entre outros.
Legislacdes vigentes.
S— -
Afademlcos dal?e Apresentar a0s
= 32 fases e PO .
Coordenagao do académicos a rotina de
professores Claus PP
Duas Rodas Curso de . uma industria de
. . Troger Pich e 07/07/10 23 h .
Industrial Tecnologia em ) . alimentos e os diversos
; Miquele Lazarin ~
Alimentos setores que compdem a
Padula
estrutura.
Acompanhar  todo 0
processo produtivo em um
. r
Coordenacéo do Académicos da 42 abatedouro  de a’ves,
A desde o abate até o
Agrovéneto Curso de fase e professora
S . . . 09/09/10 19 armazenamento do
Agroindustria Tecnologia em Miquele Lazarin
. produto acabado em suas
Alimentos Padula . o
diversas formas (inteiro,
cortes, temperados,
congelados).
Apresentar as técnicas de
. fermentaca ili n
) Académicos da 42 erme t~a<;ao utilizadas na
Coordenagéo do producdo de chope e
Cervejaria Curso de fase e professores cerveja bem como
Ve . Claudio Ricken e 23/11/10 15 2, -
Saint Bier Tecnologia em - conhecer as matérias-
: Marco Anténio da } .
Alimentos B primas e 0s equipamentos
Silva . L
utilizados na fabricagdo
destes produtos.
Proporcionar ao alunos da
= Académicos da 52 disciplina de Tecnologia
. Coordenagéo do . .
Visita: Curso de fase e professora de Leites e Derivados o
Laticinio Dona . Raquel Piletti 13/04/11 17 contato com a
- Tecnologia em . s .
Lidia . industrializacéo de leite e
Alimentos L
fabricacéo de seus
derivados.
rdenaca . Conhecer a estocagem e
- Coordenagao do Académicos da 32 9 ]
Visita: Arroz Curso de armazenamento do arroz;
- . fase e professora 19/04/11 09
Rampinelli Tecnologia em ; o processo de
. Mariely Barcelos S
Alimentos parboiliza¢éo e 0s

equipamentos  utilizados




neste tipo de inddstria.
Analisar 0s  aspectos
higiénico-sanitéarios.

Coordenagao do

Académicos da 32 e
5% fases e
professoras

Conhecer as instalagbes
de uma fabrica de
sorvetes bem como as
tecnologias empregadas,

Visita: Curso de Normélia Ondina diversificando a forma de
. . . 20/04/11 28 .
Sorvetes Pilon | Tecnologia em Lalau de Farias e aprendizado dos alunos
Alimentos Raquel Piletti das disciplinas de
Operagdes Unitarias | e
Tecnologia de Leite e
Derivados.
Apresentar aos
académicos das
disciplinas de Tecnologia
Académicos da 32 e de Bebidas (5% fase) e
. 5% fases e Bioguimica dos Alimentos
- Coordenagéo do . a -
Visita: Curso de professoras Miquele (3" fase) as técnicas de
Cervejaria . Lazarin Padula e 28/04/11 23 fermentacédo utilizadas na
. Tecnologia em - =
Strauss Bier . Raquel Piletti producdo de chope, bem
Alimentos
como conhecer as
matérias-primas e  0s
equipamentos  utilizados
na fabricacdo deste
produto.
x Académicos da 32
Coordenagéo do .
Visita: Seara Curso de fase e professora Analisar o0s  aspectos
o . Mariely Barcelos 03/05/11 09 higiénico-sanitarios de um
Alimentos Tecnologia em
. abatedouro de aves.
Alimentos
Expor aos académicos
das disciplinas de
. . Tecnologia de Frutas e
Visitas: Académicos da 52 . 9 .
< Hortalicas e Tecnologia de
Cooperserra, Coordenagéo do fase e professora .
S . . Bebidas o emprego das
Epagri e Villa Curso de Miquele Lazarin . .
. . 23/05/11 14 tecnologias envolvidas
Francione- Tecnologia em Padula .
= . nestes dois segmentos
Sao Alimentos .
. através do
Joaquim/SC
acompanhamento
produtivo nas industrias
de referéncia.
Possibilitar aos alunos do
Académicos do curso de Tecnologia em
Visita: Fispal ~ curso de Tecnologia Alimentos contato maior
. Coordenacéo do .
Food Service, Curso de em Alimentos, com empresas do ramo
Fispal Café e . Professoras Simone | 06/06/11 28 alimenticio, promovendo o
Tecnologia em . . . .
Tecno . Bilessimo, Normélia desenvolvimento de
Alimentos .
Sorvetes Lalau e Marta network e conhecimento
Hoffmann de inovacdes tecnoldgicas
do setor.
Académicos da 22 e Conhecer os
Coordenacéo do 4a fases e equipamentos e processo
Visita: Moinho ] Curso de professoras 01/10/11 2 produtivo do  Moinho
Valdati Tecnologia em Normélia Ondina Valadati. A farinha
Alimentos Lalau de Farias e produzida € pioneira na

Raquel Piletti

regido, feita com milho
desgerminado, este




processo retira todas as
impurezas e fungos.

Apresentar aos

Visita: IALI- Coordenagsio do Académicos da 4a e acadenjlgos do curso os

. 6a fases e laboratorios de
Instituto de Curso de . ) . .

. . professoras Miquele | 04/10/11 20 microbiologia e de
Alimentos da Tecnologia em . o L o
UNESC Alimentos Lazarin Padula e analises fisico-quimivas

Raquel Piletti do Instituto de Alimentos
da UNESC.
Possibilitar aos alunos do
curso de Tecnologia em
Visita: Coordenagao do Académicos da 4a Alimentos contato maior
' C d f fi d d

Canguru urso e. a§e e pro ess.ora 28/11/11 10 com empresas do ramo de
Tecnologia em Miquele Lazarin embalagens, promovendo

Embalagens . :
Alimentos Padula o] conhecimento de

inovagdes tecnoldgicas do
setor.




Apéndice B: Participacdo em congressos, feiras, worshops,

oficinas
PROMOVIDO N° DE OBJETIVO DO
EVENTO POR PARTICIPANTES DATA PARTICSIPANTE EVENTO
Oficina: Proporcionar aos
Avaliacdo do académicos
desempenho de | Coordenacgao vivencia pratica em
anti-sépticos e do Curso de Académicos da 12 18/05/09 e 24 laboratério
desinfetante Tecnologia em fase 20/05/09 apresentando
pelo método de Alimentos método de disco
disco difuséo difusdo (Kirby-
(Kirby-Bauer) Bauer)
Coordenagao
Feira das do Cursos de Académicos da 22
. . 2 2 1 Divul a
Profissbes 2009 | Tecnologia de fase e professores 8 € 29/09/09 5 vulgago do curso
Alimentos
Coordenagao
Feira das dos Cursos de . ~
ProfissGes Tecnologias: Académicos da 42 Divulgagdo do curso
a ' 01 e 02/09/10 20 aos visitantes da
Ceramica, fase e professores feira
2010 Vidro e ’
Alimentos
Possibilitar aos
alunos do curso de
Tecnologia em
Académicos do Alimentos contato
curso de maior com
Fispal Food Coordenacao Tecnologia em empresas do ramo
Ser\flce, Fispal do Curso.de Alimentos, 06/06/11 28 alimenticio,
Café e Tecno Tecnologia em Professoras promovendo o
Sorvetes Alimentos Simone Bilessimo, desenvolvimento de

Normélia Lalau e
Marta Hoffmann

network e
conhecimento de
inovacoes
tecnoldgicas do
setor.




Apéndice C: Palestras

N° DE OBJETIVO DO
PALESTRA PROMOVIDO POR PARTICIPANTES DATA PARTICIPANTES EVENTO
Palestra com Todos os Integragsio dos
Arquiteto Ary da UNACET académicos do curso 18/05/09 cursos da UNACET
Rocha e professores
Trazer experiéncia
Experiéncia na Coordenagéo do Académicos da 12 de diversos
IndUstria de Curso de Tecnologia 19/05/09 22 profissionais na
. ; fase S
Alimentos em Alimentos industria de
alimentos
A importancia da Académicos da 22
Ciéncia dos Coordenagao do fase, alunos do Importancia dos
Alimentos — Curso de Tecnologia | Cedup do Curso 24/09/09 60 alimentos
professor Altanir em Alimentos Técnico em industrializados
Jaime Gava Alimentos
Atribuicao Informar aos
Profissional- Académicos da 12 académicos
Representantes do | Coordenagéo do fase de Tecnologia guestdes
CRQ Xl Regi&o- Curso de Tecnologia | em Alimentos e 16/03/10 36 relacionadas as
Saulo Vitorino e em Alimentos Tecnologia em legislagbes vigentes
José Maximiliano Ceramica e Vidro e as atribuicbes
Muller Netto profissionais
Proporcionar aos
. académicos maiores
Desenvolvimento informacdes  sobre
de Novos = Académicos da 12 ¢ ~
Produtos- Coordenagéo do fase as fungbes
Curso de Tecnologia 11/05/10 20 desempenhadas
Professora Msc. ; .
) em Alimentos pelo Tecndélogo em
Eng. de Alimentos .
) Alimentos no
Miquele L. Padula .
desenvolvimento de
novos produtos
Apresentar aos
- Embalagens para P JO
- académicos
Alimentos- i
_ diferentes
Mariselma profissionais que
Monda}rdo ~ Académicos da 42 atuam na é&rea de
(Tecndloga em Coordenagdo do fase e professora alimentos e suas
Polimeros) Curso de Tecnologia - P ) 02/10/10 14 . ~
. Miquele Lazarin respectivas fungdes,
em Alimentos
. Padula bem como a
- Conservagdo de aplicabilidade  dos
Alimentos- Rudah P .
. o conhecimentos
Michels (Quimico L.
. tedricos no trabalho
de Alimentos) i
prético.
— -
Fabricacdo de Académicos da 3 Dividir com 0s
= fase e professora -
Sorvetes- Sorvetes | Coordenacgédo do L ) académicos a
. . Normélia Ondina .
Pilon Curso de Tecnologia . 06/04/11 09 experiéncia no ramo
. Lalau de Farias L
em Alimentos de fabricagdo de
sorvetes.
Produtos de Coordenagéo do Académicos da 32 e 18/05/11 17 Expor aos
Origem Animal- Curso de Tecnologia | 5° fases e académicos 0s




Médico Veterinario:
Roberto Radamés
Netto- CIDASC

em Alimentos

professoras Miquele
Lazarin Padula e
Ragquel Piletti

trabalhos
relacionados a
Inspecao de

Produtos de Origem
Animal
desenvolvidos pela
CIDASC.

Académicos da 52

Expor aos
académicos das
disciplinas de

Tecnologia de Frutas
e Hortalicas e

Tecnologia de
Cooperserra, ~ fase e professora .
Epaari e Villa Coordenagéo do Miquele Lazarin Bebidas o emprego
pag . ~ Curso de Tecnologia d 23/05/11 14 das tecnologias
Francione- S&o ; Padula .
) em Alimentos envolvidas nestes
Joaquim/SC .
dois segmentos
através do
acompanhamento
produtivo nas
inddstrias de
referéncia.
Palestra: Aromas-
Como senti-los, - Proporcionar aos
. e . Académicos e .
identifica-los e Coordenagao do rofessoras Miguele académicos do curso
analisa-los. Msc. Curso de Tecnologia P q 10/08/11 18 a  aplicacédo da

Eng. de Alimentos
Alex Copetti
Ararujo

em Alimentos

Lazarin Padula e
Raquel Piletti

andlise sensorial na
avaliagdo de vinhos.




Apéndice D: Confraternizacdes para integracdo de académicos e

professores
N° DE OBJETIVO DO
EVENTO PROMOVIDO POR PARTICIPANTES DATA
PARTICIPANTES EVENTO
Coordenagao dos ~
Integragdo dos cursos
, Cursos de _ .
Café . Todos os académicos e de Tecnologias e
. Tecnologias: 22/06/09 60
Colonial A ) professores encerramento do
Ceramica, Vidro e
. semestre.
Alimentos
Bate papo Coordenagao do Z(rtgzg;ilizzgru?as viséo
pap Curso de Tecnologia | Académicos da 22 fase 08/09/09 25 .
com Alunos . sobre a profisséo do
em Alimentos ) .
tecnélogo em alimentos.
Almoco de - - J_— a
Confraterniz Academicos da 2 Académicos da 2% fase e 25/10/09 22 Confraternizagéo.
= fase professores
acao
Confraterniz
acao de Coordenagéo do Encerramento do
Encerrament | Curso de Tecnologia | Académicos e professores 15/12/09 35
. Semestre
ode em Alimentos
semestre
Coordenacao do J_— Integ[agg ° dos
Intervalo de . Académicos da 32 fase e académicos com a
. Curso de Tecnologia ~ 10/05/10 04 R
Idéias . coordenagao Coordenagao visando a
em Alimentos . )
gualidade de ensino
N Integragéo dos
Coordenagéo do - e
Intervalo de . Académicos da 32 fase e académicos com a
- Curso de Tecnologia - 17/05/10 04 J
Idéias . coordenagédo Coordenagéo visando a
em Alimentos . )
qualidade de ensino
. Integracéo dos
Coordenagéo do - e
Intervalo de . Académicos da 32 fase e académicos com a
L Curso de Tecnologia ~ 24/05/10 04 .
Idéias . coordenagao Coordenagao visando a
em Alimentos . .
qualidade de ensino
. Coordenagéo do J_ N
Café - Curso de Tecnologia Académicos do curso e 02/07/10 24 (;onfraternlzagao de
Colonial . professores final de semestre.
em Alimentos
. Coordenagéo do o
Am . - nfratern
g0 Curso de Tecnologia | Académicos da 42 fase 09/12/10 20 (.:0 aternizagao de
Secreto ; final de ano.
em Alimentos
Alunos do curso de Integragéo dos
Festa Junina | Tecnologia em Académicos e professores 11/06/11 17 académicos e
Alimentos professores.
Acéo Social: ~ .
7 Promover agdo social
Visita ao ~ . -
asilo Coordenagéo do Academicos. professores através de visita e
. Curso de Tecnologia ,~p 08/12/11 20 doacdes, garantindo
Cantinho do . e coordenagéo do curso
1doso- em Alimentos bons momentos a todos

Criciima/SC

0s participantes.




Amigo
Secreto

Coordenagéo do
Curso de Tecnologia
em Alimentos

Académicos da 62 fase e
professores

09/12/11

15

Confraternizacgao
final de ano.

de




Apéndice E: Aulas praticas

RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 1° SEMESTRE 2009
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA | DISCIPLINA ATIVIDADE
12AeB Quimica Medidas de volume e tratamento de
Quimica Experimental dados
Quimica 12AeB Quimica Determinagao da densidade de
Experimental s6lidos e liquidos
Quimica 12AeB Quimica Determinagao do pH

Experimental

Quimica 12AeB Quimica Caracterizagdo de aguas
Experimental

Quimica 12AeB Quimica Extragdo do &cido citrico do liméo
Experimental

Quimica 12AeB Quimica Investigacao qualitativa de gordura,
) proteina, amido e glicose em alguns
Experimental .
alimentos
Quimica 12AeB Quimica Inversdo da sacarose
Experimental
Quimica 12AeB Quimica Reag6es de oxirredugao
Experimental
12AeB Avaliacdo do desempenho de
antisépticos e desinfetantes pelo
Microbiologia Microbiologia método de disco difuséo (Kirley-
Bauer)
12AeB Avaliacdo do desempenho de
antisépticos e desinfetantes pelo
Microbiologia Microbiologia método de disco difuséo (Kirley-

Bauer) - Resultado

RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 2° SEMESTRE 2009
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA DISCIPLINA ATIVIDADE
2 Fisico- Estudo da velocidade de uma reacéo e
Quimica Quimica os fatores que a afetam
Quimica 22 Flélc.o_ Deslocamento do equilibrio quimico
Quimica




RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 1° SEMESTRE 2010
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA DISCIPLINA ATIVIDADE
. . 32/ Turma . . Técnicas microscopia: lamina da letrinha
Microscopia L Microscopia
Unica a
a
Microscopia 3 L/]r-:ilérama Microscopia Microscopia 6ptica ou de luz
Mi . 32/ Turma . . Diferenciacéo de células animais e
icroscopia L Microscopia .
Unica vegetais
Mi . 32/ Turma . . Epiderme da Trapoeraba sp com
icroscopia L Microscopia N
Unica estdmatos
. . 32/ Turma . . Fios de cabelo e pélos de animais e
Microscopia L Microscopia
Unica humanos
" ——— - "
Microscopia 3 {Turma Microscopia Identificacao de gréos de amido da
Unica batata inglesa
" ——— - "
Microscopia 3 {Turma Microscopia Identificacao de gréos de amido da
Unica batata inglesa
38/ Turma Observacgao de materiais coletados pelos
Microscopia Gnica Microscopia académicos com auxilio de lupas e
microscoépios
38/ Turma Observacéo de contaminantes de
Microscopia Gnica Microscopia alimentos através de microscépio e
estereoscopio
a
Microscopia 3 é;’ilérama Microscopia Observagao de fungos
a
Microscopia 3 é;’ilérama Microscopia Observagao de fungos
a
Microscopia 3 /"I'_urma Microscopia Analise de agua
Unica
a ~ . . ~
Microscopia 3 / Turma Microscopia Graos de pdlen e olrl_entagao para prova
Unica prética
a
Microscopia 3 /"I'yrma Microscopia Avaliacéo prética |
Gnica
a
Microscopia 3 é:]—ilé;ma Microscopia Avaliacao prética Il
a
Microscopia 3 é:]—ilé;ma Microscopia Avaliacéo pratica | — segunda chamada
Normas de seguranca no laboratério de
microbiologia: Verificagéo de
Microbiologia 32/ Turma Microbiologia contaminacgédo a partir do manipulador.
9 Unica e Parasitologia Verificagcao de contaminagao no ar.
Verificacdo de contaminagéo de
superficie.
Microbiologia 32/ Turma Microbiologia | Caracterizacéo das coldnias e Coloragéo
9 Unica e Parasitologia de gram
Crescimento dos microorganismos e
. . . Avaliagio de anti-sépticos e
a
Microbiologia 3 {Turma M'CrOb'.OIOgla desinfetantes pelo método de disco fusdo
Gnica e Parasitologia . -
(kirby-Bauer) frente a bactéria
stapylococcus aureus e Escherichia coli
. . . Crescimento dos microrganismos —
a
Microbiologia 3 é:ilé;ma eMP";rersli?cl)cl)gl?a Resultado e Método de kirby-Bauer:
9 resultado
Microbiologia 32/ Turma Microbiologia Crescimento dos microrganismos:
9 Unica e Parasitologia resultado
Contagem padrdo em placas pelo
. . . 32/ Turma Microbiologia método de plaguamento em
Microbiologia L : - h . ~
9 Unica e Parasitologia profundidade — parte |: inoculagéo da
amostra. Método da lactose para




determinacéo de coliformes fecais em
agua potavel — parte |: inoculagéo da
amostra

Contagem padrao em placas pelo
método de plaguamento em
profundidade — parte Il: leitura dos

a . . .
Microbiologia 3 {Turma M'CrOb'.Ok)g'a resultados. Método da lactose para
Unica e Parasitologia ST . -
determinacao de coliformes fecais em
agua potavel — parte |l: verificacdo do
crescimento
_ ' _ 38/ Turma Microbiologia Me_todo da Iactqse para determlna@ao de
Microbiologia . ) - coliformes fecais em agua potéavel. Parte
Unica e Parasitologia ! ;
I1I: resultado final
Microbiologia 32/ Turma Microbiologia Microbiologia do leite e Contagem de
9 Unica e Parasitologia bolores e leveduras em alimentos
Quimica 12/ Turma Quimica Medidas de volume e tratamento de
Unica Experimental dados
Quimica 12/ Turma Quimica Determinagao da densidade de sélidos e
Unica Experimental liquidos
. 12/ Turma Quimica I
Quimica Gnica Experimental Determinacéo do pH
a mi
Quimica 1 {Turma Quimica Caracterizagdo de aguas
Unica Experimental
a —
Quimica 1 {Turma Quimica Destilag&o fracionada
Unica Experimental
N 12/ Turma Quimica Inves:tlgagao_ qual|t§t|va de gordura,
Quimica Gnica Experimental proteina, amido e glicose em alguns
alimentos de consumo humano
. 12/ Turma Quimica . . .
Quimica Gnica Experimental Determinacédo da qualidade do leite
a mi
Quimica 1 {Turma Quimica Reacdes de oxi-reducdo
Gnica Experimental
Quimica 32/ Turma Andlise de Revis&o de técnicas de laboratério e
Unica alimentos Amostragem
" o
Quimica 3 {'I'_urma A'?a"se de Determinagao da umidade
Unica alimentos
a Al
Quimica 3 {'I'_urma A'?a"se de Determinacdo da umidade: pesagem
Unica alimentos
Quimica 3%/ Turma Analise de Determinacao de cinzas
Unica alimentos §
a Al
Quimica 3 {Turma Ar)al|se de Determinagéo de cinzas: pesagem
Unica alimentos
P 32/ Turma Analise de P ) A Atk
Quimica L . Determinacdo de gordura: fracdo etérea
Unica alimentos
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinacao de gordura: fragao etérea -
Unica alimentos pesagem
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagéo do indice de acidez em
Unica alimentos Oleo de soja
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinacgéo de proteina pelo método
Unica alimentos Kjeldahl: digestado
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinacgéo de proteina pelo método
Unica alimentos Kjeldahl: destilagdo
Quimica 32/ Turma Analise de Determinacgéo de proteina pelo método
Unica alimentos Kjeldahl: destilagdo
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagao de agUcares pelo método
Unica alimentos de Felhing
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinacgéo de acidez em alimentos
Unica alimentos coloridos




RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 2° SEMESTRE 2010

CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA | DISCIPLINA ATIVIDADE
Fisica 22/ A F|§|ca Introducéo ao laboratério de Fisica
Experimental
Fisica 22/ A F|§|ca Erros de medidas
Experimental
Fisica %A Fisica Queda livre e movimento uniformemente
Experimental variado
Fisica 22/ A Flglca Erros de medidas
Experimental
Fisica 22 |A Fisica Instrumentacdo e medidas
Experimental
Fisica 22/B Fisica Instrumentac&o e medidas
Experimental
Fisica 22/A Figica Lei de Hooke e movimento uniforme
Experimental
- Fisica . . .
Fisica 22/A . Movimento uniformemente variado
Experimental
L 22 [ Turma Fisico- Estudo da velocidade de uma reacéo e
Quimica L e
Unica Quimica os fatores que a afetam
a isico-
Quimica 2 //T_urma F'?'C.O Deslocamento do equilibrio quimico
unica Quimica
Métodos
oo 43 [ Turma Instrumentais Utilizagdo de vidrarias e equipamentos
Quimica L - P - o
Unica em Analise de béasicos de um laboratério de quimica
Alimentos
Métodos
. 42 [ Turma Instrumentais I
Quimica Gnica em Andlise de Determinagéo do pH
Alimentos
Métodos
Quimica 42 [ Turma Instrumentais Determinacéo do ferro - método
Unica em Analise de espectrofotométrico
Alimentos
Métodos
- 42 [ Turma Instrumentais Determinacéo do ferro - método
Quimica L - . . =
Unica em Analise de espectrofotométrico - continuagéo
Alimentos
Métodos
- 42 [ Turma Instrumentais Determinacéo do ferro - método
Quimica L - . . =
Unica em Analise de espectrofotométrico - continuagéo
Alimentos
Métodos
. 42 [ Turma Instrumentais Corantes artificiais - Identificacéo por
Quimica - - !
Unica em Analise de cromatografia em papel
Alimentos
Métodos A e -
o 42/ Turma Instrumentais Corantes organicos art|f|C|a|'s'-'AnaI|se
Quimica L i gualitativa / Corantes artificiais -
Unica em Analise de e )
; Identificag&o por espectrofotometria
Alimentos
Métodos
a .
Quimica 4 {Turma Instrumgnta|s Caracterizag&o do mel
Unica em Analise de
Alimentos
a Métodos
Quimica 4 é;z;ma Instrumentais Determinacao da viscosidade

em Analise de




Alimentos

Técnica Dietética e Ciéncia dos 42 [ Turma Tl\(l)lﬂ)tlﬁogoez Praticas culinarias Européias: fatores de
Alimentos Unica irga corregao
Dietética
Técnica Dietética e Ciéncia dos 42 [ Turma Top|90§ em - Lo .
: - Nutricdo e Préticas culinarias em gastronomia
Alimentos Unica L
Dietética
L S I Andlise . —
Técnica Dietética e Ciéncia dos 42 [ Turma Sensorial de Provas de identificagéo de sabores
Alimentos Unica . béasicos e aromas
Alimentos
Técnica Dietética e Ciéncia dos 43 [ Turma Anall_se .
: L Sensorial de Prova triangular sagres/super bock
Alimentos Unica .
Alimentos
Técnica Dietética e Ciéncia dos 42 [ Turma Anall_se =
: L Sensorial de Prova de ordenacéo
Alimentos Unica h
Alimentos
- . I a Andlise x : .
Técnica Dietética e Ciéncia dos 43 [ Turma . Selegao de lista de descritores para
- . Sensorial de - = o
Alimentos Unica . descricdo de batata frita simples
Alimentos
Técnica Dietética e Ciéncia dos 43 [ Turma Anall_se =
- L Sensorial de Prova de ordenacéo
Alimentos Unica

Alimentos




RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 1° SEMESTRE 2011
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA | DISCIPLINA ATIVIDADE
a
Microscopia 3 u-rr]lijég]a Microscopia Apresentagao do laboratério
. . 32 Turma . ) Apresentacgao do laboratério e Técnicas
Microscopia L Microscopia . .
Unica de microscopia
Farmacognosia, Fitoterapico e 32 Turma . . Diferenciacéo de células animais e
Homeopatia Unica Microscopia vegetais
Farmacognosia, Fitoterapico e 32 Turma . . - .
H - L Microscopia Penicillium e Aspergillus
omeopatia Unica
— - "
Farmacognosia, Fitoterapico e 3 /Tgrma Microscopia Identificac@o de objetos em alimentos
Homeopatia Unica
— - "
Farmacognosia, Fitoterapico e 3 /Tgrma Microscopia Identificagdo do amido
Homeopatia Unica
N - Preparacgédo e andlise de laminas;
a ,
Farmacognosia, Fitoterapico e 8* Turma Microscopia | identificaciio de protozoarios e materiais
Homeopatia Unica -
estranhos em alimentos
Farmacognosia, Fitoterapico e 32 Turma . . Preparacao e angll_se de laminas;
Homeonpatia Gnica Microscopia pesquisa de materiais estranhos em
P alimentos
Farmacognosia, Fitoterapico e 32 Turma Mi . Observagéo de fermento biologico e
- L icroscopia
Homeopatia Unica barra de cereal
— - "
Farmacognosia, Fltpteraplco e 3 ,Tgrma Microscopia Prova pratica |
Homeopatia Unica
Farmacognosia, Fitoterapico e 32 Turma . . -
- L Microscopia Prova pratica Il
Homeopatia Unica
Normas de seguranca no laboratério de
microbiologia, verificacdo de
a H ~ - .
Microbiologia 8 /'T‘urma Microbiologia cont_armnaﬁao a partir QO mfmlpulador,
Unica verificag8o de contaminagdo no ar e
verificagdo de contaminacéo de
superficie
~ —— — =
Microbiologia 3 /,T!era Microbiologia Caracterizacao das coldnias e Coloracao
Unica de Gram
Avaliacdo de anti-sépticos e
3%/ Turma desinfetantes pelo método de disco
Microbiologia L Microbiologia difusado (Kirby-Bauer) frente a bactéria
Unica -
Staphylococcus aureus e Escherichia
coli
a
Microbiologia 8 /u'rr“lir;na Microbiologia Resultado do método de Kirby-Bauer
a
Microbiologia 8 /u'rr]ilir;na Microbiologia Crescimento dos micro-organismos
Microbiologia 3%/ Turma Microbiologia Crescimento dos micro-organismos -
9 Unica 9 Resultado
Contagem padrao em placas pelo
método de plagueamento em
38/ Turma profundidade. Parte I: Inoculagéo da
Microbiologia Gnica Microbiologia amostra. Método da lactose para
determinagéo de coliformes fecais em
agua potavel. Parte I: inoculacédo da
amostra
Contagem padrao em placas pelo
método de plagueamento em
a ] e
Microbiologia 3% Turma Microbiologia profundidade. Parte Il: leitura dos
Unica resultados. Método da lactose para

determinagéo de coliformes fecais em
agua potavel. Parte II: Verificagdo do




crescimento

Método da lactose para determinacéo de

. . . 3?8/ Turma ) . ) . . . p
Microbiologia L Microbiologia | coliformes fecais em agua potavel. Parte
Unica . : =
III: Resultado final. Coloragéo de Gram
. . . 3?3/ Turma . . . Contagem de bolores e leveduras em
Microbiologia L Microbiologia :
Unica alimentos
33/ Turma Microbiologia do leite e contagem de
Microbiologia L Microbiologia bolores e leveduras em alimentos -
Unica
Resultados
Tecnica Dietetica e Ciéncia dos 33/ (nica Bioguimica Fabricacéo de Schimier
Alimentos dos Alimentos
Técnica Dietética e Ciéncia dos 32/ Unica Bioguimica Fabricacao de Queijo Minas Frescal
Alimentos dos Alimentos
Técnica Dietética e Ciéncia dos a Tecno]ogla de Fabricagao de Queijo Minas Frescal e
: 52/ Unica Leite e N B
Alimentos - Fabricagdo de Ricota
Derivados
- S . Tecnologia de
Tecnica Dlitﬁ;:%?‘g§|enC|a dos 52/ Ginica Leite e Fabricagdo de Doce de Leite
Derivados
Técnica Dietética e Ciéncia dos al Tecnologia de Branqueamento Seguido de
: 52/ Unica Frutas e
Alimentos . Congelamento Lento de Batatas
Hortalicas
Tecrica Dietéica e Cienciados | guyica | "Prurage | Congelamento Lento de Aatatas - Parte
Alimentos ;
Hortalicas 2
- o T Tecnologia de
Técnica D'i}ﬁ;‘g;g‘enc'a dos 52/ Ginica Frutas e Producgédo de Conserva de Abacaxi
Hortalicas
Técnica Dietética e Ciéncia dos &/ ani Tecnologia de Producéo de Conserva de Abacaxi:
Alimentos 5%/ unica Frutas e Andlise Sensorial
Hortalicas
. S S Tecnologia de
Técnica Dn;tﬁé;(:eiggenua dos 52/ Unica Frutas e Producgédo de Cenoura Acidificada
Hortalicas
Técnica Dietética e Ciéncia dos &/ ani Tecnologia de Producéo de Cenoura Acidificada:
Alimentos 5%/ nica Fruta_s € Degustacéao
Hortalicas
Técnica Dietética e Ciéncia dos 52/ Gnica Tecnologia de Estudo da Fermentag&o Lactica Através
Alimentos Bebidas da Producéo de logurte Caseiro
Quimica 12/ Turma Quimica Vidrarias e equipamentos de laboratério -
Unica Experimental pratica demonstrativa
Quimica 12/ Turma Quimica Medidas de volume e tratamento de
Unica Experimental dados
Quimica 12/ Turma Quimica Determinagao da densidade de sélidos e
Unica Experimental liquidos
. 12/ Turma Quimica I
Quimica Gnica Experimental Determinacéo do pH
" —
Quimica 1 {Turma QU|m|ca Separagédo de misturas
Gnica Experimental
" —
Quimica 1 {Turma meca Destilag&o fracionada
Gnica Experimental
= —
Quimica 1 {Turma melca Extracdo por solvente
Gnica Experimental
" —
Quimica 1 {T_urma Qm_mlca Extracéo por solvente - continuagao
unica Experimental
oo 12/ Turma Quimica i
Quimica Gnica Experimental Destilagdo com arraste de vapor
Quimica 13/ Turma Quimica Extracéo e célculo do rendimento do
Unica Experimental 6leo essencial




P 12/ Turma Quimica )
Quimica L . Cromatografia em coluna
Unica Experimental
Quimica 32/ Turma Andlise de Reviséo de técnicas de laboratdrio e
Unica alimentos amostragem
" o
Quimica 3 {Turma A'?a"se de Determinagéo de umidade
Unica alimentos
o o
Quimica 3 /"I'yrma Anahse de Determinag&o de umidade - continuagéo
Unica alimentos
P urma nélise de R .
3R/T Andlise d
Quimica L . Determinacao de cinzas
Unica alimentos
P urma nalise de I = .
32/ Andlise d
Quimica - . Determinacao de gordura - fragéo etérea
Unica alimentos
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinacao de gordura - fragéo etérea
Unica alimentos - continuagéo
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagao do indice de acidez em
Unica alimentos 6leo de soja
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagéo de proteina pelo método
Unica alimentos de Kjeldahl -12 Etapa: Digestao
N 38/ Turma Andlise de Deterrr_nnagao di protelpa pelp mNetodo
Quimica L . de Kjeldahl - 22 Etapa: Destilagao e
Unica alimentos . ~
titulagéo
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagao de agucares pelo método
Unica alimentos de Fehling
Quimica 32/ Turma Andlise de Determinagéo de acidez em alimentos
Unica alimentos coloridos
L 52/ Turma Tecnologia de Controle de qualidade em conserva de
Quimica L Frutas e .
Unica ; abacaxi
Hortalicas
. urma este de acidez na produgdo de cenoura
Quimica ST TET:r:ﬁltgglae e Teste d d produggo d
Unica : acidificada
Hortalicas
P 52/ Turma Tecnologia de Controle de qualidade em conserva de
Quimica L Frutas e
Unica ; cenoura
Hortalicas
. urma ecnologia de = .
Quimica S/ T T logia d Fermentacao alcodlica
Unica Bebidas ¢
Tecnologia de
a
Quimica 5 {Turma Frutas e Alcoometria
Gnica :
Hortalicas
58/ Turma Tecnologia do Determinagao do indice de acidez do
Quimica L Leite e leite / Determinacao de adulteragéo em
Unica : )
Derivados leite
Tecnologia de
a b
Quimica 5 /"I'yrma Oleas, Determinacao do indice de peréxidos
Unica Gorduras e
Margarinas
Tecnologia de - P o
A 4 Determinagéo do indice de peroxidos /
P 52/ Turma Oleos, A P .
Quimica L Determinagéo do indice de acidez em
Unica Gorduras e . .
- Oleos de soja
Margarinas
Tecnologia de
Quimica 52/ Turma Oleos, Determinagdo de gordura pelo método
Unica Gorduras e de Gerber
Margarinas
Tecnologia de
Quimica 52/ Turma Oleos, Destilagdo com arraste a vapor /
Unica Gorduras e Extragdo do 6leo essencial

Margarinas




RELATORIO DE ATIVIDADES PRATICAS - 2° SEMESTRE 2011
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

LABORATORIO FASE/TURMA DISCIPLINA ATIVIDADE
- ! 23/ Turma Fisica Movimento retilineo uniforme e
Fisica Experimental P - .
Unica Experimental Lei de Hooke
- . 28/ Turma Fisica _Mowmento ret|||r_1eo
Fisica Experimental tnica Experimental uniformemente variado e
P Queda livre
Estudo da velocidade de uma
P 22/ Turma i o =
Quimica Gnica Fisico-Quimica reacao e os fatores que a
afetam
Métodos
Quimica 43 | Turma Instrumentais em Determinagédo do pH em
Unica Andlise de alimentos solidos e liquidos
Alimentos
Métodos Determinacéo do ferro em
. 42 [ Turma Instrumentais em ; ¢ .
Quimica Gnica Analise de alimentos - método
Alimentos espectrofotométrico
Métodos Determinacao do ferro em
Quimica 42 [ Turma Instrumentais em alimentos - método
Unica Anélise de espectrofotométrico -
Alimentos continuagdo
Métodos N
a ; Determinacéo do ferro -
P 42 [ Turma Instrumentais em . o
Quimica Gnica Analise de método espectrofotométrico -
Alimentos continuagdo
Métodos Corantes artificiais -
Quimica 42 [ Turma Instrumentais em Identificac@o por cromatografia
Unica Analise de em papel / Corantes organicos
Alimentos artificiais - Andlise qualitativa
Corantes artificiais -
Métodos Identificac@o por cromatografia
oo 42 [ Turma Instrumentais em em pqul / Cof?”tes organicos
Quimica Gnica Analise de artificiais - Andlise qualitativa -
Alimentos Continuagédo / Corantes
artificiais - Identificagé@o por
espectrofotometria
Corantes artificiais -
Métodos Identificac@o por cromatografia
Quimica 42/ Turma Instrumentais em | em papel / Corantes artificiais -
Unica Andlise de Identificacdo por
Alimentos espectrofotometria -
Continuagéo
Métodos
. 42 [ Turma Instrumentais em N ) .
Quimica Gnica Analise de Determinacao da viscosidade
Alimentos
I 62/ Turma Tecnologia de Determinacgéo de bases
Quimica 9 &
Unica Pescados volateis do pescado
Técnica Dietética e Ciéncia dos 42/ Unica Tecnologia de F?obcrtlacsas%?so diefgf‘,ﬁ;%g%?o;
Alimentos Gréos e Amidos p mag 9
do amido
Técnica Dietética e Ciéncia dos .
Alimentos 42 [ Unica Tgcnologla_de Panificacé@o
Gréos e Amidos
Técnica Dietética e Ciéncia dos Tecnologia de Operag0es tecnologicas para o
Alimentos 42 [ Unica Grios e Agmidos preparo de massas
alimenticias
Técnica Dietética e Ciéncia dos 42 [ Unica Tecnologia de Producéo de massas




Alimentos

Graos e Amidos

alimenticias

Técnica Dietética e Ciéncia dos Topicos de . =
Alimentos 42 | Unica Nutricao e Ficha de preparagéo e
L E rotulagem nutricional
Dietética
Técnica Dietética e Ciéncia dos . Desenvolvimento de
Alimentos 62/ Unica Desenvolvimento formulagao para novos
de Novos Produtos
produtos
Técnica Dietética e Ciéncia dos . Desenvolvimento de
Alimentos 62/ Unica Desenvolvimento formulagao para novos
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Panificios gel de amido
Técnica Dietética e Ciéncia dos Tecnologia de
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Panificios
Técnica Dietética e Ciéncia dos Tecnologia de 2
. I Producéo de massas
Alimentos 62/ Unica Massas e alimenticias
Panificios
Técnica Dietética e Ciéncia dos Tecnologia de
Alimentos 62 / Unica Massas e Producéo de paes
Panificios
Técnica Dietética e Ciéncia dos Tecnologia de
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Alimentos 62/ Unica Pescados Derivados do pescado
Técnica Dietética e Ciéncia dos 62/ Unica Tecnologia de Producéo de derivados do
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