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INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 110 DE 18 DE OUTUBRO DE 2018.

Aprova a alteracdo de PPC e da outras
providéncias.

O PRESIDENTE do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA — CEPE, de
acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, LEI
11.892/2008, no uso das atribuicdes que lhe foram conferidas pelo artigo 9° do Regimento Interno
do Colegiado de Ensino, Pesquisa ¢ Extensdo do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO
N° 18/2013/CONSUP, pela competéncia delegada ao CEPE pelo Conselho Superior através da
RESOLUCAO N° 17/2012/CONSUP, e de acordo com as atribui¢des do CEPE previstas no artigo
12° do Regimento Geral do Instituto Federal de Santa Catarina, RESOLUCAO N° 54/2010/CS;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a alteragdo de PPC do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — Campus
Urupema, conforme anexos, e revogar a Resolucao 23/2015/CEPE/IFSC que trata do referido curso:

N° Curso Carga Vagas | Vagas | Turno de oferta
Campus Nivel Modalidade | Status Curso horaria por tota1§
turma | anuais
1. | Urupema | Superior | Presencial | Alteracdo Curso Superior de 3000 40 40 Integral - com
Tecnologia em Alimentos horas atividade em
mais de dois
dias no
contraturno,
(manha e tarde)
Florian6polis, 18 de outubro de 2018.
LUIZ OTAVIO CABRAL

Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60

Presidente do CEPE do IFSC
(Autorizado conforme despacho no processo n° 23292.039798/2018-60)

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
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ALTERACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

DADOS DO CAMPUS

1 Campus: Urupema
2 Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
3 Contatos/Telefone do campus: 049 3236 3100; 049 3236 3115; depe.urupema@ifsc.edu.br

DADOS DO CURSO

4 Nome do curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

5 Numero da Resolugdo do Curso: RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 23, DE 03 DE JUNHO DE
2015; RESOLUCAO CONSUP N° 14, DE 17 DE JUNHO DE 2015.

6 Forma de oferta: anual/ integral

ITEM A SER ALTERADO NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:
Blbllograﬂa Basica e Complementar

DESCREVER E JUSTIFICAR A ALTERACAO PROPOSTA:

'O curso passara por reconhecimento do MEC nos proximos meses e nao foi possivel
‘adquirir todos os exemplares previstos no PPC, logo as alteragGes serdo necessaria para
atender as exigéncias de numero minimo de cada livro na biblioteca. ‘

Urupema, 24 de setembro de 2018.

Marcos ler Stroschein
Diretor Gergl-do Campus Urupema

Marcos Roberto Dobler Stroschein
Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria Diretor-Geral
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010 IFSC - Campus Urupema
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60 Port. N* 471 D.O.U de 01/02/16
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Formulario de Aprovagao do Curso e Autorizagao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO SUPERIOR
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

PARTE 1 — IDENTIFICAGAO

| - DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC

Instituido pela Lei n 11.892 de 29 de dezembro de 2008.

Reitoria: Rua 14 de Julho, 150 — Coqueiros — Florianépolis — Santa Catarina — Brasil —
CEP 88.075-010 Fone: +55 (48) 3877-9000 — CNPJ: 11.402.887/0001-60

Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE
Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:
IFSC - Urupema

2. Endereco e Telefone do Campus:
Estrada do Senadinho, s/n, Centro, Urupema/SC.
CEP:88625-000. Telefone: +55 (49) 3236-3100.
2.1. Complemento:

3. Departamento:

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

4. Chefe DEPE:
Dr. Rogerio de Oliveira Anese, e-mail: rogerio.anese@ifsc.edu.br, fone: +55 (49) 3236-3115.

5. Contato:
Dre. Leilane Costa de Conto, e-mail: leilane.conto@ifsc.edu.br, fone: +55 (49) 3236-3100.

6. Nome do Coordenador/proponente do curso:
Dre. Leilane Costa de Conto, e-mail: leilane.conto@ifsc.edu.br, fone: +55 (49) 3236-3100.

7. Aprovagao no Campus:
Resolucgao do Colegiado do Campus 07/2018 de 25/09/2018

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60
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PARTE 2 - PPC

IV-DADOS DO CURSO

8. Nome do curso:
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

9. Designacgao do Egresso:
Tecnodlogo(a) em Alimentos

10. Eixo tecnolégico:
Produgéao Alimenticia

11. Modalidade:
Curso Presencial

12. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 2440 h
Carga horaria de Atividades de Extensdo: 240 h
Carga horaria de Estagio: 320 h
Carga horaria Total: 3000 h

13. Vagas por Turma:
40 vagas

13. Vagas Totais Anuais:
40 vagas

14. Turno de Oferta:
Integral — com atividade em mais de dois dias no contraturno, sendo manha e tarde

15. Inicio da Oferta:
2016/01

16. Local de Oferta do Curso:

Campus Urupema
Estrada Senadinho, sem numero, Urupema/SC.
CEP 88625-000 Fone: +55 (49)3226-3100.

17. Integralizagao:
Tempo min. de Integralizagédo: 06 semestres
Tempo max. de Integralizagdo: 12 semestres

18. Regime de Matricula:
() Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
(X) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

19. Periodicidade da Oferta:
Anual

20. Forma de Ingresso:
( ) Andlise socioecondmica
( ) Sorteio

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

21. Parceria ou Convénio:
Nao se aplica.

22. Objetivos do curso:
22.1 Objetivo geral

Disponibilizar ao mercado de trabalho profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia
de Alimentos, adequado a realidade do desenvolvimento tecnolégico, e inserido no contexto social e
humano, atendendo as exigéncias da Lei de Diretrizes e Base da Educagédo Nacional - Lei n° 9.394/96, o
Decreto 5.154, o Parecer n° 436/01, e as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacgio
Profissional de Nivel Tecnolégico - DCN, de 03/12/02, com capacidade para promover mudangas e
inovagdes, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnolégico.

22.2 Objetivos especificos
— Formar profissionais com conhecimentos na area de tecnologia de alimentos;
— Gerar conhecimento técnico e cientifico sobre a tecnologia de alimentos;
— Disseminar o conhecimento gerado no curso;

— Promover o desenvolvimento do setor agroindustrial da regido de abrangéncia do Céampus
Urupema;

— Incentivar o empreendedorismo visando o desenvolvimento regional.

23. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos atende aos seguintes fundamentos legais inseridos
no Projeto de Criagédo do Curso:

* Lei Federal n® 9.394 de 20/12/1996 - Estabelece a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional.
» O Decreto n°® 5.154/2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n® 9.394/96.

* Resolugdao CNE/CP n° 03, de 18/12/2002, publicada no DOU em 23/12/2002

* A Lei Federal n° 10.172/01, que aprovou o Plano Nacional de Educacéao

» Parecer CNE/CP n° 29, de 03/12/2002, com homologac¢ao publicada no DOU em 13/12/2002.

Portaria Normativa N° 12, De 14 de agosto de 2006 - Dispbe sobre a adequagdo da denominagédo dos
cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, nos termos do
art. 71, §1o e 20, do Decreto 5.773, de 2006.

* Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004 - Institui o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagédo Superior —
SINAES.

O curso foi elaborado a luz do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do Ministério
da Educagado (MEC) que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo Profissional de
Nivel Tecnolégico.

No que tange o exercicio da profisséo, os egressos do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos
poderdo se credenciar junto ao Conselho Regional de Quimica (CRQ) ou ao Conselho Regional de
Engenharia, Arquitetura e Agricultura (CREA), conforme sua area de atuagao profissional.

A legislagao profissional considerada em cada caso é descrita:

a) Conselho Regional de Quimica:

- Resolugdo Normativa n° 46, de 27 de janeiro de 1978, do Conselho Federal de Quimica, que

determina o registro nos Conselhos Regionais de Quimica de diplomados por faculdades

devidamente reconhecidas que formem Quimico de Alimentos, Tecndlogo de Alimentos e ou

Engenheiro de Alimentos.

- Resolugéo Ordinaria n°® 1511, de 12 de dezembro de 1975, do Conselho Federal de Quimica, que

complementa a Resolugdo Normativa n° 36, para os efeitos dos artigos 4°, 5°, 6° e 7°.

- Resolugédo Normativa n° 198, de 17 de dezembro de 2004, do Conselho Federal de Quimica, que

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



(11
Ministério da Educagdo

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

define as modalidades profissionais na area da Quimica.

- Resolugdo Normativa n° 226, de 24 de fevereiro de 2010, do Conselho Federal de Quimica, que
define as atribui¢cdes dos Profissionais da Quimica nas atividades que menciona.

- Resolugdo Normativa n°® 257, de 29 de outubro de 2014, do Conselho Federal de Quimica, que
define as atribuicdes dos profissionais que menciona e que laboram na area da Quimica de
Alimentos.

b) Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia

- Resolugdo CONFEA/CREA n° 313, de 26 de setembro de 1986, que dispde sobre o exercicio
profissional dos Tecnologos.

- Resolugdo CONFEA/CREA n° 473, de 2002, com atualizagdo em 15/12/2005, que cria o titulo
profissional de Tecnodlogo em Alimentos, no grupo Engenharia, modalidade: Quimica nivel
Tecnodlogo, Cédigo 142-01-00.

24. Perfil Profissional do Egresso:

O egresso do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos planeja, implanta, executa e avalia os processos
relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagcdo de alimentos e bebidas. Gerencia os
processos de produgdo e industrializagdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos de
industrializagdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza analise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica,
microscopica, sensorial, toxicoldgica e ambiental na produgdo de alimentos. Coordena programas de
conservagao e controle de qualidade de alimentos. Gerencia a manuten¢ao de equipamentos na industria
de processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de otimizagao na producgao e
industrializagdo de alimentos. Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de alimentos. Elabora e
executa projetos de viabilidade econdmica e processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia,
emite laudo e parecer técnico em sua area de formacgéo.

25. Competéncias Gerais do Egresso:

* Planejar, implantar, executar e avaliar o0s processos relacionados ao beneficiamento,
industrializac&do e conservacgéo de alimentos e bebidas;

*  Gerenciar os processos de producao e industrializagdo de alimentos;

* Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagdo e desenvolvimento de alimentos.

* Realizar analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, microscépica, sensorial, toxicolégica e
ambiental na produgéo de alimentos;

» Coordenar programas de conservacgao e controle de qualidade de alimentos;

*  Gerenciar a manutencao de equipamentos na industria de processamento de alimentos;

* Desenvolver, implantar e executar processos de otimizagdo na produgao e industrializagdo de
alimentos;

« Desenvolver novos produtos e pesquisar na area de alimentos;

« Elaborar e executar projetos de viabilidade econdmica e processamento de alimentos;

» Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacgao.

26. Areas/campo de Atuagio do Egresso

Cozinhas industriais.

Empresas de armazenamento e distribuicao de alimentos.

Hotéis.

Industrias de alimentos.

Laboratérios para analise de alimentos.

Restaurantes.

Institutos e Centros de Pesquisa.

Instituicbes de Ensino, mediante formacgao requerida pela legislagao vigente.
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V — ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

27. Matriz Curricular:

12 Fase
Componente Curricular Siglas Pré'. CH CH CH CH
requisito | tedrica | pratica | Ead | Total
Introdugao a Tecnologia de Alimentos ITA-01 45 15 - 60
Quimica Geral e Inorgéanica QGI-01 48 12 - 60
Quimica Organica QOR-01 45 15 - 60
Comunicagao técnica e cientifica CTC-01 80 - - 80
Matematica Aplicada MTA-01 80 - - 80
Biologia Celular BCL-01 60 - - 60
Microscopia de Alimentos MAL-01 20 20 - 40
Carga Horaria| 378 62 - 440
22 Fase
Quimica Analitica e Instrumental QAI-02 QGI-01 30 50 - 80
Microbiologia Geral MIG-02 | BCL-01 45 15 - 60
Bioquimica Geral BQG-02 | QGI-01 65 15 - 80
QOR-01
Fisico-Quimica FQU-02 | QGI-01 55 25 - 80
Fisica Aplicada FIA-02 45 15 - 60
Matematica Financeira MTF-02 40 - - 40
Gestao Organizacional GOR-02 60 - - 60
Higiene e Legislacdo Agroindustrial HLA-02 34 6 - 40
Carga Horaria| 374 126 - 500
3? Fase
Bioquimica de Alimentos BQA-03 | BQG-02 65 15 - 80
Microbiologia de Alimentos MBA-03 | BCL-01 40 40 - 80
MIG-02
Operagdes Unitarias OPU-03 | FQU-02 60 20 - 80
FIA-02
Nutricao e Dietética NTD-03 | BQG-02 40 - - 40
Tecnologia de Cereais e Panificagdo TCP-03 | BQG-02 50 30 - 80
MIG-02
Biotecnologia BIT-03 BCL-01 45 15 - 60
Estatistica Basica ESB-03 40 - - 40
Toxicologia de Alimentos TXA-03 | QGI-01 34 6 - 40
Carga Horaria| 374 126 - 500
4? Fase
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Ananse deA“ mentos ..................................... ANA-04 ..... QA|0 2 ....... 20 ......... 60 e 80 g
ESB-03
Tecnologia de Leite e Derivados TLD-04 | BQA-03 40 40 - 80
MBA-03
Analise Sensorial ANS-04 40 40 - 80
Tecnologia de Fermentagdes e Bebidas TFB-04 | BQA-03 60 20 - 80
MBA-03
Estatistica Aplicada ESB-04 | ESB-03 40 - - 40
Embalagens para alimentos EBA-04 40 - - 40
Gestéo de Residuos e Legislagdo Ambiental GRA-04 40 20 - 60
Eletiva | ELE-04 40 - - 40
Carga Horaria| 320 180 - 500
5° Fase
Desenvolvimento de Novos Produtos DNP-05 | OPU-03 30 30 - 60
Tecnologia de Carnes e Derivados TCD-05 | BQA-03 50 50 - 100
MBA-03
Controle e Gestao da Qualidade CGQ-05 | HLA-02 45 15 - 60
ESB-03
Tecnologia de Oleos e Gorduras TOG-05 | BQA-03 45 15 - 60
Tecnologia de Frutas e Hortalicas TFH-05 | BQA-03 40 40 - 80
MBA-03
Metodologia da Pesquisa e Experimentacao MPC-05 40 - - 40
Cientifica
Empreendedorismo EMP-05 60 - - 60
Eletiva Il ELE-05 40 - - 40
Carga Horaria| 350 150 - 500
6° Fase
Estagio ECS-06 0 320 - 320
Atividades de extenséo - - 240 - 240
Carga Horaria Total | 1796 1204 - 3000
Eletivas
Tecnologias da Informacéo Aplicada a Ciéncia dos | TAA-EL - 40 - - -
Alimentos
Tecnologia de Ovos e Mel TOV-EL - 40 - - -
Derivados de Uva e vinho DUV-EL - 40 - - -
Quimica enoldgica QEN-EL - 40 - - -
Conservggéo_ de Alimentos por Métodos nao CMC-EL - 40 - - -
convencionais
Topicos Especiais em Tecnologia dos Alimentos | | TE1-EL - 40 - - -

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Topicos Especiais em Tecnologia dos Alimentos Il | TE2-EL - 40 - - -
LIBRAS LIB-EL - 40 - - -
Alimentos Funcionais AFU-EL - 40 - - -
Tecnologia de Pescados e Derivados TPD-EL - 40 - - -
Marketing MRK-EL - 40 - - -
Quadro 1. Resumo das disciplinas ofertadas
1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE
INTRODUGAO A BIOQUIMICA DE ANALISE DE DESENVOLVIMENT ESTAGIO
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ALIMENTOS O DE NOVOS OBRIGATORIO
ALIMENTOS 80h 80h PRODUTOS 320h
60h 60h
MICROBIOLOGIA | TECNOLOGIADE | TECNOLOGIADE | ATIVIDADES DE
DE ALIMENTOS LEITEE CARNES E EXTENSAO
80h DERIVADOS DERIVADOS 240h
80h 100h
OPERAGOES ANALISE CONTROLE E
UNITARIAS SENSORIAL GESTAO DA
80h 80h QUALIDADE
60h
TECNOLOGIADE | TECNOLOGIA DE
FERMENTAGOES E OLEOS E
BEBIDAS GORDURAS
80h 60h
TECNOLOGIA DE ESTATISTICA TECNOLOGIA DE
CEREAIS E APLICADA FRUTAS E
PANIFICACAO 40h HORTALICAS
80h 80h

ALIMENTOS
40h

MICROSCOPIA DE

HIGIENE E
LEGISLACAO
AGROINDUSTRIAL
40h

EMBALAGENS
PARAALIMENTOS
40h

TOXICOLOGIA DE
ALIMENTOS
40h

500h

500h

GESTAO DE
RESIDUOS E
LEGISLAGAO
AMBIENTAL

60h

EMPREENDEDORI

- Nucleo Basico

|:| Nucleo Interdisciplinar

[ ]
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28. Certificagoes Intermediarias:
Nao se aplica

29. Atividade em EaD

Nao se aplica

30. Componentes curriculares:

Disciplina: CH: Semestre:
Introducao a Tecnologia de Alimentos 60 1
Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Descrever o contexto das industrias de alimentos no desenvolvimento da regido onde esta inserido o curso
€ na situagao econdémica do pais

Reconhecer as possibilidades de mercado de trabalho na area de alimentos
Verificar a origem e procedéncia das matérias-primas alimenticias

Avaliar as caracteristicas e propriedades das matérias-primas

Analisar e solucionar situagdes praticas do cotidiano na area

Conteudo:

Contexto da Tecnologia de Alimento. Tipos de industrias de alimento. Importancia econémica das industrias
de alimentos. Areas de atuagdo do Tecndlogo de Alimentos. Etica na profissdo. Tipos de matérias-primas
agropecuarias: frutas, hortalicas, cereais, raizes, tubérculos, leites, carnes, pescados, ovos e mel.
Obtengao das matérias-primas de origem vegetal: padronizagao, classificagcao, beneficiamento, qualidade,
conservagdo e armazenamento. Obtengdo das matérias-primas de origem animal: tipos e caracteristicas,
composicao, operagdes pré abate e de abate, qualidade, conservagdo e armazenamento. Legislagédo e
registro do profissional de Tecnologia de Alimentos. Educagéo das Relagdes Etnico-Raciais e Histéria e
Cultura Afro-Brasileira e Africana

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas com exposicdo e discussao dos conteldos apresentados.

Atividades relacionadas aos temas discutidos em sala de aula.

Estudos de casos atuais referentes ao cenario da industria de alimentos no Brasil e no mundo.
Avaliagbes tedricas.

Bibliografia Basica:

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010. 424 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnhologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 450 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, D. A. B. da; FRIAS, J. R. B. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Geral e Inorganica

Professor: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:
Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensdo da quimica geral e inorganica e
suas inter-relagdes com a tecnologia de alimentos.

Proporcionar o conhecimento basico de quimica geral e inorganica para diversas disciplinas correlatas
posteriores.

Conteudo:

Modelos atémicos. Interagdes atdmicas e moleculares. Tabela periddica. Fungdes inorganicas. Reagdes
quimicas e estequiometria. Sistemas de Oxidagao e Reduc¢&o. Quimica dos gases. Estudo da configuragdo
eletrénica e formagéo de complexos de metais de transigdo. Quimica de coordenacéo. Teoria da ligagao
de valéncia.

Metodologia de Abordagem:

Os conteuos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serao resolvidos em sala de aula para
aplicagéo do conteudo. Para a complementagéo das aulas sera incentivado a resolugao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Tambem serdo realizados
xperimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatdrios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P. W. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 662 p. v. 1.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994. 628 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:

KOTZ, J. et al. Quimica geral e reacdes quimicas. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. 615 p. v.
1.
MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizaco,
preparacao, purificacao, indicadores de seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2007. 675 p.

OLIVEIRA, A. P. L. R. de. Quimica inorganica experimental. Brasilia: IFB, 2016. 75 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Organica 60h 1

Professor: Mariana Ferreira Sanches, Dra. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensao da quimica organica e suas inter-
relagdes com a tecnologia de alimentos.

Proporcionar o conhecimento béasico de quimica organica para as diversas disciplinas correlatas
posteriores.

Conteudos:

Quimica Organica aplicada a tecnologia de alimentos. Identificagdo das fung¢des orgdnicas e suas
nomenclaturas. Propriedades fisicas e quimicas dos compostos orgénicos. Isomeria geométrica e Optica
de compostos organicos. Conceito de acidos e bases organicos. Reagbes Organicas. Polimeros.
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Metodologia de Abordagem:

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serao resolvidos em sala de aula para
aplicagéo do conteudo. Para a complementagéo das aulas sera incentivado a resolugao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também serdo realizados
experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatdrios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:
MCMURRY, J. Quimica organica: combo. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 1186 p.
MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica. 16. ed. Lisboa: Fundacéo Calouste Gulbenkian, 2011.

1510 p.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. 616 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, L. C. de A. Introducao a quimica organica. 2. ed. Sao Paulo: Pearson, 2011. 331 p.
ENGEL, R. G. et al. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena. 3. ed. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2012. 1010 p.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizagao,
preparacao, purificacao, indicadores de seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2007.

Disciplina: CH: Semestre:
Comunicacao Técnica e Cientifica 80h 1
Professor: Tamara Melo de Oliveira, Msc. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver a leitura analitica e critico-interpretativa de textos;
Elaborar géneros textuais diversos com base em parémetros da linguagem técnico-cientifica;
Conhecer os fundamentos, os métodos e as técnicas de produgéo do conhecimento cientifico;

Empregar as orientagbes e as normas vigentes da Associagdo Brasileira de Normas e Técnicas na
elaboragao de trabalhos cientificos.

Conteudos:

Introdugcdo a Comunicagéo: conceitos, elementos e processo; Niveis de linguagem; Linguagem Falada e
Linguagem Escrita; A importancia da leitura e a leitura informativa; Compreenséo e Interpretagdo de Textos.

O texto: Consideragdes sobre texto/ elementos estruturais do texto; Elementos da textualidade: Coeséao e
coeréncia; Argumentacdo: estratégias argumentativas; operadores argumentativos; O texto técnico-
cientifico. Leitura e Produgdo textual: Textos argumentativos; Produgdo técnico-cientifica; O género
académico: Fichamento, Resumo, Resenha, Artigo cientifico, Relatério. Fundamentos da Metodologia
Cientifica: Tipos de conhecimento; O conhecimento cientifico. Normas para a elaboragao de trabalhos
académicos: estrutura e definicdo; A Organizagdo do texto cientifico: Normas vigentes da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais € em
grupos; Provas Escritas; Produgdes e Interpretagdes de textos diversos

Bibliografia Basica:

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Li¢cdes de texto: leitura e redagdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010. 432 p.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. S3o Paulo: Atlas,
2010. 297 p.

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sdo Paulo: Nacional, 2008. 693 p.

Bibliografia Complementar:
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BECHARA, E. Gramatica escolar da lingua portuguesa. 2. ed. ampl. e atual. Rio de Janeiro: Nova
Fronteira, 2010. 715 p.

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo: de acordo com a nova
ortografia. 5. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008. 762 p.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 33. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2013. 182 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Matemética Aplicada 80h 1

Professor: Geovani Raulino, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver no aluno a capacidade de sistematizagcdo, interpretacdo e abstracdo do conhecimento
abordado, bem como, capacita-lo para a resolugado de problemas relacionados a area especifica de sua
formacao.

Conteuidos:

Conjuntos numéricos e operagdes em R. Funcgdes polinomiais, exponencial e logaritmica. Trigonometria.
Matrizes, determinantes e sistemas lineares. Nogdes de geometria analitica.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais e material impresso; A avaliagao se dara nos
aspéctos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso, para tal serdo utilizados
0s seguintes meios de avaliagdo: resolucao de exercicios; trabalhos de pesquisa e investigacdo sendo
individuais e em grupos e avaliagdes descritivas.

Bibliografia Basica:

BATSCHELET, E. Introdugao a matematica para biocientistas. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1978. 596 p.
MURAKAMI, C.; IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos, fungdes. 9. ed. Séo
Paulo: Atual, 2013. 410 p.

SCHWERTL, S. L. Matematica basica. 2. ed. rev e atual. Blumenau, SC: Edifurb, 2010. 113 p.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. da. Matematica aula por aula: volume unico. Sdo Paulo: FTD, 2000.
671 p.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 3: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. 311 p.
SILVA, S. M. da; SILVA, E. M. da; SILVA, E. M. da. Matematica basica para cursos superiores. Sdo
Paulo: Atlas, 2002. 227 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Biologia Celular 60 1
Professor: Pedro Rates Vieira, Msc. (Dedicagao exclusiva)

Objetivos:

Conhecer os principais conceitos basicos da estrutura e funcionamento da célula.

Capacitar os alunos no entendimento da genética e do desenvolvimento de espécies vegetais e animais de
interesse para a produgao de alimentos.

Apresentar ao aluno a visdo de que o estudo da célula muito tem progredido, sobretudo na analise
molecular de seus componentes, aspecto esse fundamental, com aplicagdes em Genética e Biotecnologia.

Conteudos:
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Introducdo ao estudo das células. Diferentes tipos celulares. Relagées morfofuncionais. Organizacao dos
seres procariontes e eucariontes sob o ponto de vista celular. Composi¢ao protoplasmatica. Membranas
celulares. Organelas protoplasmaticas. Nucleo celular. Diferenciagdo celular. Interagbes celulares.
Organismos Geneticamente Modificados.

Metodologia de Abordagem:

Exposicdo de conceitos aplicados a citologia e bioquimica e de estruturas celulares e discussdo do
funcionamento dos processos da célula. Atividade pratica sobre os processos de transporte através de
membranas celulares e observagao de tecidos animais e vegetais em Idminas preparadas ao microscopio.
Exibicdo de imagens de microscopia para visualizagdo e compreensdo das estruturas celulares.
Apresentacao de videos e esquemas que demonstrem o funcionamento da célula. Resolugao de exercicios
Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-
Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

ALBERTS, B. et al. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 844 p.
JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012. 364 p.

LODISH, H. et al. Biologia celular e molecular. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1210 p.

Bibliografia Complementar:

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
1298 p.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Coordenacéo e tradugao: J. E.
Kraus. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 830 p.

SOUZA, V. C,; FLORES, T. B.; LORENZI, H. Introducdo a botanica: morfologia. Sdo Paulo: Instituto
Plantarum de Estudos da Flora, 2013. 222 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Microscopia de Alimentos 40 1
Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Adotar e aplicar métodos microscépios para analise das matérias-primas alimentares, seus derivados e
subprodutos

Aplicar adequadamente as técnicas e procedimentos laboratoriais na analise microscopica de alimentos.
Identificar e avaliar fraudes em alimentos.
Interpretar resultados analiticos e emitir laudos sobre a qualidade microscépica dos alimentos analisados.

Conteudos:

Introdugdo a microscopia. Principios basicos. Microscopia 6ptica, polarizacado, fluorescéncia e eletronica.
Solugdes utilizadas. Preparo de amostras. Histologia vegetal — reconhecimento de grdos de amido.
Alteragbes causadas pelo calor. Métodos diretos de analise. Métodos de isolamento e deteccdo de
materiais estranhos. Sujidades e impurezas. Fraudes. Legislagéo.

Metodologia de Abordagem:
O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interagcdo com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

CASTLEMAN, K. R.; MERCHANT, F.; WU, Q. Microscope image processing. Amsterdam: Academic
Press, 2008. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=227584&lang=pt-br&site=ehost-live>. Acesso em: 25 set. 2018.

FONTES, E. A. F.; FONTES, P. R. Microscopia de alimentos: fundamentos tedricos. Vigosa: UFV, 2005.
151 p.
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RITTO, J. L. A. et al. Microscopia de alimentos: exames microscépicos de alimentos in natura e
tecnologicamente processados. Sao Paulo: Atheneu, 2015. 399 p.

Bibliografia Complementar:
ALMEIDA, L. M;; PIRES, C.; COELHO, A. B. Microscopia: contexto historico, técnicas e procedimentos
para observagéo de amostra biolégica. Sao Paulo: Erica, 2014. 120 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos teodricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas, SP:
Unicamp, 2003. 208 p.

ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p. Disponivel em:
<https://www.crg4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>. Acesso em: 25 set. 2018.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Analitica e Instrumental 80 2
Professor Responsavel: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Fazer a separacao e identificacao de cations e anions de amostras desconhecidas
Fazer a determinagéo quantitativa de diversos componentes em amostras desconhecidas

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

Desenvolver raciocinio légico de forma a relacionar os conceitos de quimica analitica com as diversas
disciplinas técnicas da area de alimentos

Conteuidos:

Tratamento estatistico dos dados experimentais. Manipulacdo de vidrarias. Calibracdo de equipamentos.
Preparo de solugbes. Amostragem e preparacdo de amostras para analises. Processos classicos de
separacdo e identificacdo de cations e de anions. Equilibrio quimico em sistemas homogéneo e
heterogéneo. lonizagdo da agua, acidos e bases fracas. Hidrolise. Solugao tampdo. Fundamentos da
volumetria e volumetria de neutralizagdo. Indicadores de pH. Interpretacdo de analises instrumentais.
Fundamentos da gravimetria. Analise volumétrica.

Metodologia de Abordagem:

Os conteuos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo resolvidos em sala de aula para
aplicagao do conteudo. Para a complementagao das aulas sera incentivado a resolugao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Tambem ser&o realizados
xperimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatérios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 9. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014. 950
p.

VOGEL, A. |. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. rev. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.

VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.

Bibliografia Complementar:

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev., ampl. e reestr. Sdo Paulo:
Blucher/Instituto Maua de Tecnologia, 2001. 308 p.

BARBOSA, L. C. de A. Espectroscopia no infravermelho: na caracterizagdo de compostos organicos.
Vigosa: UFV, 2007. 189 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas, SP:
UNICAMP, 2003. 208 p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Microbiologia Geral 60 2
Professor: Marcos R. D. Stroschein, Dr. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer os principais grupos de microrganismos e sua importancia.
Entender a fisiologia microbiana relacionada ao cultivo, crescimento e nutricdo de microrganismos.

Utilizar os principios e técnicas de microscopia, preparagao de meios de cultura, isolamento e controle de
microrganismos e métodos de cultivo.

Conteuidos:

Introdugdo ao estudo da microbiologia. Principais grupos de microrganismos. Anatomia funcional das
principais células procaridticas. Observagao microscopica de microrganismos: técnicas de coloragéo e
estrutura celular. Nutrigdo e cultivo de microrganismos. Crescimento de microrganismos. Métodos de
contagem de microrganismos. Metabolismo microbiano. Boas praticas e regras basicas de seguranga de
laboratérios microbioldgicos. Aplicagéo biotecnolégica de microrganismos.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula. Atividades laboratoriais para consolidagéo
do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica. Resolugbes de listas de exercicios pelos académicos
para fixagcdo do conteldo. Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios.
Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1160 p.

PELCZAR JUNIOR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
556 p. v. 1.

PELCZAR JUNIOR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
552 p.v. 2.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 2010. 214 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 256 p.
VERMELHO, A. B.; BASTOS, M. C. F.; SA, M. H. B de. Bacteriologia geral. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 604 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Bioquimica Geral 80 2
Professor: Marcos R. D. Stroschein, Dr. (Dedica¢ao Exclusiva)

Objetivos:

Compreender o metabolismo dos lipideos, carboidratos e proteinas.
Compreender os principais aspectos relacionados a enzimas e sua atividade.

Relacionar a estrutura, as propriedades quimicas das principais biomoléculas, carboidratos, lipideos,
proteinas e acidos nucleicos, com a composicao e ao processamento de alimentos.

Conteuidos:

Introducdo ao estudo da bioquimica. Carboidratos e seu metabolismo. Lipidios e seu metabolismo.
Proteinas e seu metabolismo. Enzimas. Acidos Nucleicos e DNA.

Metodologia de Abordagem:

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serao resolvidos em sala de aula para
aplicagaoo do conteudo. Para a complementagéo das aulas sera incentivado a resolugao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também serao realizados

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




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

experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serao aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatorios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

HARVEY, R. A; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 528 p.
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 304
p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
1304 p.

Bibliografia Complementar:

BAGINSKI, S. J. (Ed.). Biochemistry research updates. Hauppauge, N.Y.: Nova Science Publishers,
2012. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=535064&lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 11 out. 2017.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagbes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 256 p.

LIMA, U. A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2001. 593 p. v. 3.

Semestre:

Disciplina: CH:
2

Fisico-Quimica 80
Professor: Mariana Ferreira Sanches, Dr®. (Dedicag¢édo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender as propriedades dos liquidos

Compreender o comportamento dos diferentes tipos de solugdes

Dominar os conceitos fisico-quimicos e aplica-los a situagdes da area de processos quimicos
Entender como ocorrem as trocas de energia envolvidas em processos quimicos e saber determina-las

Conteuidos:

Termoquimica. Equilibrio quimico. Equilibrio acido-base em solu¢gdo aquosa. Propriedades fisicas dos
liquidos. Solugdes binarias e solugdes idnicas. Cinética quimica. Processos em nao-equilibrio.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula.

Atividades laboratoriais relacionadas aos topicos abordados em sala de aula.

Demonstracao e analise dos conteudos teéricos com solugéo de exemplos em sala de aula que envolvam
problemas com possivel aplicagdo na Engenharia.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do contetdo.

Atividades laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-
Branco e Data Show e infraestrutura laboratorial.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 416 p. v. 1.

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 488 p. v. 2.

RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Blucher, 2006. 336 p.

Bibliografia Complementar:

LEVINE, I. N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 p. v. 1.
LEVINE, I. N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 430 p. v. 2.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 628 p. v. 2.
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Disciplina: CH: Semestre:
Fisica Aplicada 60h 2

Professor: Taiana Maria Deboni, Dra. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Construir os fundamentos da fisica necessarios a outras disciplinas. Interpretar e discutir os fendbmenos
fisicos relacionados ao curso tendo como referencial os contelidos abordados na disciplina. Identificar as
formas de energia, trocas de calor e os principios da termodinamica em diferentes tipos de equipamentos
utilizados. Abstrair e aplicar corretamente os conceitos basicos relativos a disciplina.

Contetudos:

Introdugdo ao estudo da Fisica. Energia: formas, principios e conservagao. Termologia e trocas de calor.
Termodinadmica. Fluidos.

Metodologia de Abordagem:

Exposicéo e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula.

Demonstracao e analise dos conteudos tedricos com solugdo de exemplos em sala de aula que envolvam
problemas com aplicagdo na Engenharia.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data
Show.

Bibliografia Basica:

LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Fisica 2: contexto e aplicagdes: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione,
2011. 368 p. v. 2.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: fluidos, oscilagbes e ondas, calor. 5 ed. Sdo Paulo: E.
Blucher, 2014. 375 p. v. 2.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e ondas,
termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. 759 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Fisica 1: contexto e aplicagdes: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione,
2011.416 p. v. 1.

LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Harbra, 2007. 360 p. v. 2.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagédo, ondas, termodinamica. 10.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 308 p. v. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Matematica Financeira 40h 2

Professor: Geovani Raulino, Msc. (Dedicagédo Exlusiva)

Objetivos:
Promover o aperfeicoamento e qualificagdo dos alunos visando o uso da Matematica Financeira em suas
atividades pessoais e profissionais, estabelecendo uma relagdo com as demais disciplinas.

Contetdos:

Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e real.
Equivaléncia de capitais. Empréstimos. Nocgdes de finangas e custos.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais; planilhas eletrbnicas e material impresso; A
avaliagcao se dara nos aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso,
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para tal serdo utilizados os seguintes meios de avaliacdo: resolucdo de exercicios; trabalhos de pesquisa
e investigacao sendo individuais e em grupos e avaliagdes descritivas.

Bibliografia Basica:

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicagdes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016. 287
p.

CRESPO, Antonio Arnot. Matematica financeira facil. 14. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009. 255 p.

HAZZAN, S.; POMPEO, J. N. Matematica financeira. 7. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2014. 347 p.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. Matematica aula por aula: volume unico. S&o Paulo: FTD, 2000. 671
p.
SILVA, S. M.; SILVA, E. M.; SILVA, E. M. Matematica basica para os cursos superiores. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 227 p.

SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica 2. Sao Paulo: FTD, 2010. 320 p.

Unidade Curricular: CH*: Semestre:
Gestéao organizacional 60 2

Professor: Larice Steffen Peters, Msc (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:
Proporcionar nogBes sobre a empresa, sua amplitude e complexidade de forma que o aluno possa
entender, diagnosticar, criar e propor medidas corretivas através do emprego de mecanismos, técnicas e
ferramentas de organizagio visando a otimizagdo quanto ao uso dos recursos em busca de melhores
resultados.

Conteudos:

Fundamentos da Administracdo. Formas de Concentragcdo de Empresas. Planejamento. Organizacao.
Diregdo. Controle. Avaliagdo. Estratégia. Gestdo de pessoas. Empreendimentos sociais e cooperados.
Qualidade. Programas de qualidade. Tendéncias de mercado.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina sera expositiva-dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos e noticias
relacionados a area de formagao dos académicos, sendo utilizados debates, videos e filmes para auxiliar e
ampliar as discussdes sobre as tematicas abordadas. Serdo realizadas visitas técnicas e conversas com
profissionais da area de formagéo dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e
discursivas, sendo utilizados também nas analises casos praticos e vadeos, de forma que se rompam os
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confeccdo de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, I. Administragao: teoria, processo e pratica. 5. ed. Barueri: Manole, 2014. 469 p.
MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administracdo: da revolugédo urbana a revolugao digital. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012. 479 p.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producao. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
703 p.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, M. M. de; PALADINI, E. P. P. (Coord.). Gestdo da qualidade: teoria e casos. 2. ed. rev. e
ampl. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 430 p.

MINTZBERG, H. et al. O processo da estratégia: conceitos, contextos e casos selecionados. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006. 496 p.

MORGAN, G. Imagens da organizacao. Tradugao de Cecilia Whitaker Bergamini e Roberto Coda. Sao
Paulo: Atlas, 2013. 421 p.

Disciplina: CH: Semestre:
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Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:

Aplicar as normas de Boas Praticas de Fabricacéo.

Selecionar adequadamente métodos de limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos.
Elaborar os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de seguranga alimentar e da legislacao vigente.

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

Conteudos:

Principios basicos de higienizacdo. Boas praticas de fabricagdo de alimentos. Limpeza e sanitizagdo na
industria de alimentos. Agentes de limpeza, sanitizantes e sua aplicagédo. Técnicas de higiene e sanitizacao.
Monitoramento do processo de higiene e sanitizagdo. Controle de pragas. Procedimentos operacionais
padronizados. Legislagcdo para alimentos de origem vegetal e animal, aditivos, embalagens e rotulagem
para alimentos.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminérios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p.
GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2011. 1034 p.
SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 6. ed.
Sao Paulo: Varela, 2008. 625 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1998. 140 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Bioquimica de Alimentos 80 3
Professor: Taiana Maria Deboni, Dra. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Identificar os principais componentes presentes nos alimentos e seus mecanismos de reagdes quimicas.
Avaliar as transformagdes que ocorrem durante o processamento e armazenamento dos alimentos.

Aplicar técnicas corretas de utilizagdo dos principios bioquimicos na conservagao e industrializagao de
alimentos.

Conteuidos:

Agua. Carboidratos. Proteinas alimentares. Lipideos. Pigmentos naturais e artificiais. Vitaminas e sais
minerais. Enzimas nos alimentos e aplicagdo na industria. Bioquimica de alimentos de origem animal.
Caracteristicas dos tecidos vegetais comestiveis. Bioquimica da fermentagao.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. atual. e ampl. Vigosa: Ed. da UFV, 2015.
668 p.

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
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Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagbes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 256 p.

Bibliografia Complementar:

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 392
p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Blucher, 2007. 196 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Microbiologia de Alimentos 80 3
Professor: Marcos R. D. Stroschein, Dr. (Dedicagéao Exclusiva)

Objetivos:

Reconhecer os fundamentos de microbiologia aplicados a industria de alimentos.
Identificar os principais microrganismos contaminantes em alimentos.

Aplicar as técnicas de analises microbioldgicas para controle de qualidade.
Cumprir a legislacao vigente.

Contetldos:

Introdugdo a microbiologia dos alimentos. Biosseguranga em laboratérios de microbiologia. Morfologia
microbiana. Metabolismo microbiano. Métodos de desinfeccdo e esterilizagdo. Preparo de reagentes,
solugdes e meios de cultura. Técnicas de semeaduras. Microrganismos deteriorantes e patogénicos em
alimentos.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula. Atividades laboratoriais para consolidagao
do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica. Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos
para fixacdo do conteudo. Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatorios.
Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 711 p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2004. 608 p.

Bibliografia Complementar:

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760 p.

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiolégicas de alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2017. 535 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 239 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Operagdes Unitarias 80 3
Professor: Taiana Maria Deboni, Dr®. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Identificar as principais operag¢des unitarias que envolvem ftransferéncia de calor e de massa,
compreendendo sua aplicagao na industria de alimentos.

Selecionar materiais e equipamentos préprios para cada operagado no processamento de alimentos.

Conteuidos:
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Introducdo a operag¢des unitarias na industria de alimentos. Secagem e equipamentos de secagem.
Evaporagdo e equipamentos de evaporacdo. Principios do Processamento Térmico. Sistemas e
Processamentos térmicos. Irradiagdo. Sedimentacéo. Filtragdo e equipamentos de filtragdo. Centrifugagao
e centrifugas. Trituragdo e moagem. Tamizagéo. Refrigeracdo. Congelamento. Liofilizagao.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula.

Demonstracao e analise dos conteudos tedricos com solugdo de exemplos em sala de aula que envolvam
problemas com aplicagdo na Engenharia.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data
Show.

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
280 p.v. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Nutricao e Dietética 40 3
Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Compreender a relagao entre alimento, nutriente, saude e doenca.

Relacionar os habitos alimentares e a saude da populagéo brasileira.

Reconhecer as diferengas nas formulagdes de alimentos para fins especiais e funcionais.
Calcular e elaborar a informacéao nutricional dos rétulos de alimentos.

Conteuidos:

Conceitos de nutricdo. Digestdo e Absorgdo. Composigdo nutricional dos alimentos. Energia e
requerimentos nutricionais em diferentes idades e estados fisiolégicos. Abordagem de doengas crbnicas
nao transmissiveis e sua relagdo com a nutrigdo. Metabolismo celular. Biodisponibilidade de nutrientes.
Alimentos para fins especiais. Alimentos funcionais. Informagao nutricional nos rétulos de alimentos. Efeito
dos diversos processos da industrializagdo no valor nutricional dos alimentos.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminérios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

COZZOLINO, S. M. F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo: nas diferentes
fases da vida, na saude e na doenga. Barueri: Manole, 2013. 1257 p.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed.
Sao Paulo: Elsevier, 2012. 1228 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
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Bibliografia Complementar:

GALISA, M. S.; ESPERANCA, L. M. B.; SA, N. G. de. Nutrigdo: conceito e aplicagdes. Sdo Paulo: M.
Books, 2008. 258 p.

PHILIPPI, S. T. Nutrigcao e técnica dietética. 3. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2014. 400 p.

PINTO, J. F. Nutracéuticos e alimentos funcionais. Lisboa : Lidel, 2010. 276 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Cereais e Panificagéo 80 3
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os principios gerais e as caracteristicas das matérias-primas amilaceas.
Selecionar materiais para a utilizagdo como farinhas.

Realizar as etapas inerentes a produgéo de amidos nativos e modificados.

Realizar as etapas inerentes ao processamento dos principais cereais (arroz, milho, trigo).
Realizar as etapas inerentes a produgéo de produtos de panificagao.

Cumprir a legislacéo vigente.

Conteudos:

Estrutura do granulo de amido. Importancia econdmica, classificagdo, morfologia, composi¢gdo quimica,
propriedades fisico-quimicas, colheita, estocagem e possibilidades de aproveitamento industrial de
matérias-primas amilaceas (cereais). Produgéo e utilizagcdo de amidos modificados. Processos industriais
para obtencao de amido. Processamento de arroz, milho, trigo e mandioca. Moagem de trigo. Tecnologia da
produgao de paes, massas alimenticias, bolos e biscoitos.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula.

Apresentacéo de artigos atuais da area.

Visitas de campo para fixacdo do conhecimento referente as matérias-primas

Atividades laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-Branco
e Data Show.

Bibliografia Basica:

ARENDT, E.; ZANNINI, E. Cereal grains for the food and beverage industries. Oxford : Woodhead
Publishing, 2013. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=671014&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26
set. 2018.

CAUVAIN, S. P; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagao. Barueri: Manole, 2009. 418 p.

SOUZA et al. Processamento e utilizagdo da mandioca. Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e
Fruticultura Tropical, 2005. 547 p.

Bibliografia Complementar:

BEMILLER, J.; WHISTLER, R. Starch: chemistry and technology. 3rd. ed. New York: Elsevier, 2009. 879 p.
CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sao Paulo: Editora Senac, 2010. 348 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 612 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Biotecnologia 60 3
Professor: Marcos R. D. Stroschein, Dr. (Dedica¢ao Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os principios gerais da biotecnologia.
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Identificar os microrganismos mais importantes nos produtos fermentados.

Definir o processo fermentativo adequado para cada tipo de produto alimenticio.

Aplicar processos biotecnolédgicos para a produc¢éo de insumos para agricultura.

Conteudos:

Introdugdo aos processos fermentativos. Cinética dos processos fermentativos. Parametros de
transformagédo. Calculo das velocidades. Curva de crescimento microbiano. Classificagdo dos processos
fermentativos. Influencia da concentragdo do substrato sobre a velocidade. Estudos de enzimas. Cinética
Enzimatica. Tipos de Reatores.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula. Atividades laboratoriais para consolidagao
do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica. Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos
para fixagdo do conteudo. Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios.
Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

BORZANI, W. et al. (Coord.) Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgar Blicher, 2001. 254
p.v. 1.

SCHMIDELL, W. et al. (Coord.) Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. Sao Paulo: Edgar
Bliicher, 2001. 541 p. v. 2.

LIMA, U. A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2001. 593 p. v. 3.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgdo de alimentos. Sao
Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523 p. v. 4.

COSTA, N. M. B.; BOREM, A. Biotecnologia e nutrigdo. Sdo Paulo: Nobel, 2003. 214 p.

SERAFINI L. A. et al. Biotecnologia: avangos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS,
2002. 433 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Basica 40h 3

Professor: Geovani Raulino, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver no aluno a capacidade de utilizar os conhecimentos e técnicas estatisticas como instrumentos
de trabalho e de pesquisa.

Conteuidos:

Séries estatisticas. Apresentacdo de dados. Distribuicdo de frequéncias. Medidas de: tendéncia central,
dispersdo, assimetria e curtose. Correlacdo e regressdo. Probabilidade. Distribuicdo de probabilidade.
Amostragem e estimacéo.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais; planilhas eletrébnicas e material impresso; A
avaliagcdo se dara nos aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso,
para tal serdo utilizados os seguintes meios de avaliagdo: resolu¢do de exercicios; trabalhos de pesquisa
e investigagao sendo individuais e em grupos e avaliagbes descritivas.

Bibliografia Basica:

MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica geral aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 680 p.
MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013. 548 p.
VIEIRA, S. Introdugio a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256 p.

Bibliografia Complementar:
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ARA, A. B.; MUSETTI, A. V.; SCHNEIDERMAN, B. Introducio a estatistica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2003. 152 p.

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 232 p.
LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 637 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Toxicologia de Alimentos 40 3
Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Avaliar os conceitos de risco na toxicologia de alimentos

Identificar e avaliar a contaminagao quimica sofrida pelos alimentos

Identificar e avaliar os agentes téxicos naturais e adicionados aos alimentos

Identificar e avaliar os agentes toxicos gerados durante o processamento dos alimentos

Compreender como 0s contaminantes toxicos e constituintes toxicos presentes nos alimentos atuam no
organismo humano e de animais de abate

Conteudos:

Conceitos gerais em toxicologia de alimentos. Ensaios toxicoldgicos. Micotoxinas. Ficotoxinas. Antibidticos.
Hormonios. Agrotdxicos. Metais Pesados. Aditivos como contaminantes. Contaminacao direta incontrolavel.
Contaminagéo direta pelo uso de aditivos. Contaminagao indireta.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminérios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe, aulas praticas e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 4. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2014. 685 p.

OLIVEIRA, F. A.; CLADERA-OLIVEIRA, F. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Sulina,
2010. 119 p.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introdugéao a toxicologia dos alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Elsevier,
2014. 303 p.

Bibliografia Complementar:

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2006.
192p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 602 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Analise de Alimentos 80 4
Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dra. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Adotar e aplicar métodos oficiais para andlise das matérias-primas alimentares, seus derivados e
subprodutos

Aplicar adequadamente as técnicas e procedimentos laboratoriais na anélise de alimentos
Interpretar resultados analiticos e emitir laudos sobre a qualidade fisico-quimica dos alimentos analisados
Cumprir a legislagao da area

Conteuidos:
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Nogbes elementares de seguranga em laboratério. Equipamentos e vidrarias utilizadas em laboratério.
Técnicas basicas em laboratério. Normas e técnicas de amostragem de alimentos. Composigéo centesimal
de alimentos. Métodos analiticos para carnes e produtos derivados. Métodos analiticos para leite e
produtos derivados. Métodos analiticos para vegetais e produtos derivados. Analise da agua. Interpretacao
de resultados e emissao de laudos. Legislagao pertinente.

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas com exposicao e discussao dos conteldos apresentados.

Aulas préaticas no Laboratério de Analise de Alimentos relacionadas aos conteudos ministrados nas aulas
tedricas.

Elaboracao de laudos.

Leitura e analise critica de artigos cientificos.

Avaliagbes tedricas.

Atividades relacionadas aos temas discutidos em sala de aula.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas, SP:
Unicamp, 2003. 208 p.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizagéo,
preparacao, purificagcdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. S&do Paulo:
Blucher, 2007. 630 p.

ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/l2016_3 19/analisedealimentosial_2008.pdf>.  Acesso
em: 26 set. 2018.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. atual e ampl. Vigosa: UFV, 2015. 668 p.
PICO, Y. Chemical analysis of food: techniques and applications. Amsterdam: Academic Press, 2012.
Disponivel ~em:  <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=472267 &lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26 set. 2018.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed. Vigosa: UFV,
2006. 235 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Leite e Derivados 80 4
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Adotar medidas de prevencéo de alteragdes da matéria-prima leite.
Aplicar as operacgdes unitarias e embalagens para a conservagéo do leite.
Adotar os pardmetros tecnoldgicos para a obtengéo de derivados lacteos.
Aproveitar os subprodutos lacteos.

Cumprir a legislagao pertinente.

Conteudos:

Conservagdo e qualidade do leite e produtos derivados. Etapas do processamento do leite fluido.
Tecnologia de queijos. Tecnologia de iogurtes e leites fermentados. Tecnologia de nata, creme de leite e
manteiga. Tecnologia de produtos concentrados e desidratados. Tecnologia de sobremesas lacteas e
gelados comestiveis. Aproveitamento industrial de soro de queijo. Fundamentos tecnolégicos de aditivos,
ingredientes e coadjuvantes utilizados em derivados lacteos. Legislacao vigente.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos tdpicos da disciplina em sala de aula.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do contetdo.
Leitura de artigos atuais da area.
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Atividades laboratoriais para consolidagao do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.
Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-Branco
e Data Show.

Bibliografia Basica:
ABDELRAHMAN, R. A.; ADEL, A. M.; SMETANSKA, |. Fermented milk products. New York: Nova Science
Publishers, 2010. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=359040&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26
set. 2018.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279 p.v. 2.

WASLTRA, P.; WOUTERS, J. T; M.; GEURTS, T. M. Dairy technology: principles of milk properties and
processes. New York: CRC Press, 1999. 763 p. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=11513&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_COVER>. Acesso em: 26
set. 2018.

Bibliografia Complementar:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iorgute, sorvetes e instalagdes:
produgéo, industrializagio, analise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1987. 322 p.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgdo de derivados do leite.
Vigosa: UFV, 2011. 85 p. (Série Didatica).

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 2008. 207 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Andlise Sensorial 80 4
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Identificar o teste sensorial mais indicado para avaliagdo de produtos alimenticio.

Otimizar atributos sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura de alimentos em fungédo de expectativas
do mercado consumido.

Avaliar alteragdes sensoriais que ocorrem em fungédo do tempo e condigdes de armazenamento, tipo de
embalagem, variagdes no processamento, variagdes na matéria-prima, entre outros.

Conteudos:

Conceito, origem e importancia da analise sensorial dos alimentos. Os érgdos dos sentidos e a percepgao
sensorial. Amostragem. Equipamentos para avaliagdo sensorial. Aspectos fisicos que influenciam a analise
sensorial. Selegdo de provadores. Tipos de testes sensoriais. Analises estatisticas dos testes. Correlagao
entre avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos tdpicos da disciplina em sala de aula.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do contetdo.

Atividades laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.

Elaboragao de artigos e relatérios dos temas estudados na teoria e na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Artigos. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e
Data Show.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2013. 540 p.
MININ, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. atual. e ampl. Vigosa: UFV, 2013. 332
p.
ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p. Disponivel em:

<http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/l2016_3 19/analisedealimentosial_2008.pdf>.  Acesso
em: 26 set. 2018.

Bibliografia Complementar:
CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem pratica. 3.
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ed. Vigosa: Editora UFV, 2007. 107 p.
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 1993. 81 p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004. 246 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Fermentacdes e Bebidas 80 4
Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Identificar os microrganismos mais importantes nos produtos fermentados.

Definir o processo fermentativo adequado para cada tipo de produto alimenticio.

Processar produtos fermentados de origem vegetal e animal.

Reconhecer os principios basicos de processamento de bebidas em geral.

Compreender e identificar parametros de qualidade de bebidas segundo padrbes de legislagdo vigente.
Identificar e utilizar equipamentos e acessoérios de processamento de bebidas.

Conteuidos:

Introdug&o, histérico e microrganismos de importancia aos processos fermentativos. Processos e métodos
de fermentagdo. Fermentagédo alcodlica de bebidas: vinho, cerveja, bebidas destiladas. Fermentagao
acética: vinagres. Recepgéao e controle das matérias-primas usadas em bebidas. Caracteristicas estruturais
e quimicas de matérias-primas na produgao de bebidas: agua mineral, agua de coco, chas e repositores
hidroliticos. Tecnologia de refrigerantes.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminérios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe, aulas praticas e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produg¢éo de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010. 641
p.v. 1.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: bebidas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2010. 385 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine, stabilization and treatments.
2nd. ed. Chichester: J. Wiley, 2006. 441 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: bebidas: inovagdo, gestdo e produgdo. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2011. 536 p. v. 3.

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Aplicada 40h 4

Professor: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:

Compreender a importancia da experimentagcdo nas atividades relacionadas a pesquisa. Verificar a
importancia do planejamento experimental na condugéo de trabalhos e investigagcdes. Capacitar o aluno a
empregar corretamente a metodologia, condugéo, analise estatistica e interpretacdo dos resultados obtidos
nos experimentos. Fazer conclusées e discussdes adequadas de acordo com os dados disponiveis.
Conhecer os principais programas estatisticos para andlise de dados experimentais. Capacitar o aluno na
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elaboracao de projetos de pesquisa.

Conteudos:

Principios basicos da experimentag¢ado. Delineamentos experimentais. Aplicagédo dos testes de significancia.
Testes de comparagdes multiplas. Analise de experimentos. Analise de variancia. Transformagao de dados.
Teste de regressdo e correlagdo e suas aplicabilidades. Analise e interpretacdo de resultados
experimentais. Programas estatisticos. Planejamento de experimentos.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas. Nas aulas tedricas
serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco e materiais impressos. Em atividades praticas, seréo
realizadas analises de dados de experimentos, planejamento de experimentos, interpretagcdo de dados e
apresentagao de resultados. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através
de avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, exercicios, planejamento de experimento,
entre outros. Além disso, sera realizada avaliagdo da participagdo em aula do discente.

Bibliografia Basica:

BARBIN, D. Planejamento e andlise estatistica de experimentos agronémicos. 2. ed. Sio Paulo:
Macenas, 2013. 214 p.

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 568 p.
PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais.
Jaboticabal: FEALQ, 2002. 309 p.

Bibliografia Complementar:

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009. 232 p.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica aplicada. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 637 p.
VIEIRA, S. Introdugao a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Embalagens para alimentos 40 4
Professor: Taiana Maria Deboni, Dra. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os diversos materiais de embalagens para alimentos, suas propriedades, aplicabilidade,
vantagens e desvantagens

Aplicar a tecnologia de embalagens a matéria-prima e produtos agroindustriais
Aplicar a legislagao de rotulagem em simulagées de embalagens

Contetudos:

Introdugéo, historico e importancia da embalagem. Fungdes da embalagem. Caracteristicas gerais dos
materiais de embalagem. Papel. Vidro. Metais. Plasticos. Laminados. Embalagens para os diferentes tipos
de alimentos. Legislagao de rotulagem.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula.

Demonstragao e analise dos conteudos tedricos com solugéo de exemplos em sala de aula.

Estudos dirigidos relacionados aos temas discutidos em sala de aula.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data
Show.

Bibliografia Basica:
CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento de projetos
de embalagem. S&do Paulo: Novatec, 2008. 288 p.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. (Coord.). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003. 609 p.
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KHETARPAUL, N.; PUNIA, D. Food packaging. New Delhi: Daya Publishing House, 2012. Disponivel em:
<http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=535197&lang=pt-br&site=ehost-
live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26 set. 2018.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnhologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Gestéo de Residuos e Legislagdo Ambiental 60h 4

Professor: Pedro Rates Vieira, Msc. (Dedicagéo exclusiva)
Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr?. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver no aluno a capacidade de atuar em sistemas de gestdo de residuos e de prevengao e
mitigagcédo de impactos ambientais ocorrentes durante processos de produgéo.

Conteuidos:

Classificagao e caracterizacdo de residuos; Gerenciamento integrado de residuos; Técnicas de coleta,
minimizagao, acondicionamento, reciclagem, reutilizagéo, transporte e descarte de residuos; Plano de
Gerenciamento de Residuos; Centrais de Triagem e processos de tratamento; Artigo 225 da Constituigao
Federal; Politica Nacional de Residuos Sdlidos (Lei 12.305/10); Politica e Sistema Nacional de Meio
Ambiente (Lei 6.938/81), Estudo e Relatdrio de Impacto Ambiental (EIA-RIMA), Licenciamento Ambiental,
Infragbes Ambientais e Sancgdes (Lei 9605/98); Norma Brasileira de Residuos Soélidos (NBR10004);
Inventario Nacional de Residuos Sdlidos Industriais (Resolugdo Conama 313).

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos tdpicos da disciplina em sala de aula.

Resolucdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do contetido.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Artigos. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e
Data Show.

Bibliografia Basica:
DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 220
p.

MEDAUAR, O. (Org.). Coletanea de legislagao ambiental; Constituicao Federal. 11. ed. rev., ampl. e
atual. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2010. 1327 p.

RICHTER, C. A.; AZEVEDO NETTO, J. M. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. S&o Paulo:
Blucher, 1991. 332 p.

Bibliografia Complementar:

BARTHOLOMEU, D. B.; CAIXETA FILHO, J. V. Logistica ambiental de residuos sélidos. Sdo Paulo:
Atlas, 2011. 250 p.

ROBLES JUNIOR, A.; BONELLI, V. V. Gestéo da qualidade e do meio ambiente: enfoque econdmico, fi-
nanceiro e patrimonial. Sado Paulo: Atlas, 2006. 128p.

RODRIGUES, F.L.; CAVINATTO, V. M. Lixo: de onde vem? Para onde vai? 2. ed. reform. Sdo Paulo: Mo-
derna, 2003. 95 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Desenvolvimento de Novos Produtos 60 5

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




. . Ministério da Educagdo
. . . I NSTITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
BB santacCatarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr*. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver novos produtos empregando os conhecimentos cientificos, tecnolégicos e de mercado
adquiridos no curso.

Reconhecer a importancia do desenvolvimento de novos produtos.

Distinguir os fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos.

Identificar as etapas de desenvolvimento de um produto novo com caracterizagao deste.
Elaborar projetos de novos produtos alimenticios;

Apresentar uma proposta teorico-pratica de um produto novo ou de um produto tradicional com uma técnica
nova.

Conteudos:

O introdugédo ao Marketing. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepgao e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criacdo de formula do produto. Selecdo e
Quantificagao dos fornecedores. Registros nos 6rgaos competentes. Ensaios industriais. Custo do projeto,
importancia e avaliagdo. Esquema de monitoramento da qualidade. Produgéo e langamento. Cronograma
de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas com exposi¢ao e discussao dos conteudos apresentados.

Avaliacgoes tedricas.

Estudos de casos referentes ao desenvolvimento de produtos alimenticios.

Atividades relacionadas aos temas discutidos em sala de aula.

Desenvolvimento de projeto.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

SUBRAMANIAM, P.; KILCAST, D. Food and beverage stability and shelf life. Oxford : Woodhead
Publishing, 2011. (Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition). Disponivel em:
<http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=683168&lang=pt-br&site=ehost-
live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26 set. 2018.

Bibliografia Complementar:

BRAGANTE, A. G. Desenvolvendo produto alimenticio: conceitos e metodologias. 2. ed. rev e ampl. Sao
Paulo, 2015. 350 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

MEGIDO, J. L. T.; XAVIER, C. Marketing e Agribusiness. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 358 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Carnes e Derivados 120 5
Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Reconhecer a composigdo das matérias primas carneas e suas propriedades tecnoldgicas.

Avaliar os processos utilizados na manipulagéo, processamento e conservagao de carnes e derivados.
Desenvolver novos produtos com base no potencial da matéria-prima.

Utilizar e recuperar os subprodutos da industria de carnes.

Cumprir a legislagao pertinente.

Conteudos:

Conceito, estrutura e bioquimica da carne. Operacdes de abate. Tipificagdo de carcaga. Cortes carneos.
Obtengdo de embutidos carneos reestruturados, emulsionados, marinados, salgados e defumados.
Produtos carneos fermentados. Aproveitamento de subprodutos carneos. Fundamentos tecnoldgicos de
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aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em derivados cérneos. Legislacdo vigente.

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas com exposicdo e discussao dos conteldos apresentados.

Aulas praticas relacionadas aos conteudos ministrados nas aulas tedricas.

Elaboragao de relatérios das aulas praticas.

Leitura e analise critica de artigos cientificos.

Avaliagbes tedricas.

Atividades relacionadas aos temas discutidos em sala de aula.

Bibliografia Basica:

GOMIDE, L. A. de M. et al. Tecnologia de abate e tipificagao de carcagas. Vigosa: UFV, 2009. 370 p.
KERRY, J.; KERRY, J. Processed meats: improving safety, nutrition and quality. Oxford: Woodhead
Publishing, 2011. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=680541&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 26
set. 2018.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280
p. V. 2.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

PINTO, P. S. de A. Inspecao e higiene de carnes. Vigosa: UFV, 2008. 320 p.

TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004. 88 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Controle e Gestao da Qualidade 60 5

Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr?. (Dedicag¢ao Exclusiva)
Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Msc. (Dedicag¢éao Exclusiva)

Objetivos:

Identificar e aplicar os métodos e ferramentas de controle de qualidade na industria de alimentos.
Detectar e corrigir desvios no processo produtivo.

Cumprir a legislagao da area.

Conteudos:

Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ). Normas e padrdes de qualidade. Gestao da
Qualidade. Organizacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade na industria de alimentos. Ferramentas da
Qualidade. Padrdes de identidade e qualidade de alimentos.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula.
Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Estudos de caso; Artigos cientificos;
Seminarios.

Recursos: Caneta/Quadro branco e Data Show.

Bibliografia Basica:
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria de alimentos: énfase na segurancga dos
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Manole, 2011. 1088 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagado. 6. ed. Sao
Paulo: Varela, 2008. 625 p.

Bibliografia Complementar:
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CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. (Coord.). Gestao da qualidade: teoria e casos. 2. ed. rev. e ampl. Séo
Paulo: Elsevier, 2012. 456 p.

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de qualidade. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2005. 334 p.

LUCINDA, M. A. Qualidade: fundamentos e praticas para cursos de graduagéo. Rio de Janeiro: Brasport,
2010. 180 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Oleos e Gorduras 60 5
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr®. (Dedicag¢do Exclusiva)

Objetivos:

Compreender todas as etapas do processo de obtengado de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e
seus principais subprodutos.

Identificar processos de purificagéo e alteragao de caracteristicas fisicas e quimicas de 6leos e gorduras.
Reconhecer subprodutos da industria de 6leos e gorduras.

Realizar e identificar as principais formas de modificagdes em 6leos.

Compreender o processo de produgédo de margarinas.

Realizar testes de controle de qualidade em 6leos e gorduras e seus subprodutos.

Cumoprir a legislacéo vigente.

Conteudos:

Introducdo a Oleos e gorduras. Métodos de extracdo. Etapas de pré-tratamentos. Andlises rotineiras em
Oleos e gorduras. Processos de refino. Modificagdo de 6leos e gorduras: Interesterificagdo. Modificagdo de
Oleos e gorduras: Fracionamento. Modificacdo de 6leos e gorduras: Hidrogenagdo. Produgao de
margarinas. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislagao.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.

Leitura e analise critica de artigos cientificos.

Atividades laboratoriais para consolidagao do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-
Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas selectos en aceites e grasas: procesamiento. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2009. 475 p. v. 1.

DORSA, R. Tecnologia de 6leos vegetais. Campinas: Ideal, 2004. 464 p.

GUPTA, M. K. Practical guide to vegetable oil processing. Urbana: AOCS, 2008. Disponivel em:
<http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=704289&lang=pt-br&site=ehost-
live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

Bibliografia Complementar:

BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Temas selectos em aceites y grasas: quimica. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2013. 402 p. v. 2.

MARANGONI, AG. Structure-function analysis of edible fats. Urbana: AOCS, 2012. Disponivel em:
<http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=671170&lang=pt-br&site=ehost-
live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

XIU, S. Oil: production, consumption, and environmental impact. New York: Nova Science Publishers, Inc,
2012. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=541071&lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.
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Disciplina: CH: | Semestre:
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 5

Professor: Taiana Maria Deboni, Dr®. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Controlar os processos na conservagao de frutas e hortalicas

Identificar as tecnologias e as etapas de produgéo pertinentes a cada fruta e/ou hortaliga
Desenvolver novos produtos a partir de frutas e hortalicas

Conteuidos:

Introdugéo ao processamento de frutas e hortaligas. Limpeza e sele¢do da matéria-prima. Fisiologia pos-
colheita de frutas e hortaligas. Processamento minimo. Sucos e polpas. Vegetais desidratados. Frutas
cristalizadas. Geleias, doces em pasta, compotas e doces em calda. Conservas vegetais e vegetais
fermentados. Aproveitamento de subprodutos. Legislagao pertinente.

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas com exposicao e discusséo dos conteudos apresentados.

Aulas praticas relacionadas aos conteudos ministrados nas aulas tedricas.

Elaboragao de relatérios das aulas praticas.

Leitura e analise critica de artigos cientificos.

Avaliagbes tedricas.

Atividades relacionadas aos temas discutidos em sala de aula.

Bibliografia Basica:

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010. 424 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

Bibliografia Complementar:
LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortaligas. Caxias do Sul:
EDUCS, 2004. 189 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

YAHIA, E. M. Postharvest biology and technology of tropical and subtropical fruits: cocona to mango.
Oxford: Woodhead Publishing, 2011. Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=680544&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27
set. 2018.

Disciplina: CH: Semestre:
Metodologia da Pesquisa e Experimentagao Cientifica 40 5
Professor: Tamara Melo de Oliveira, Msc. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de analise presentes na produgao do
conhecimento cientifico.

Compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.
Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as orientagdes e normas vigentes.

Conteudos:

O método cientifico. O sistema de produgdo cientifica. Fontes de Informacgéo Cientifica e Tecnoldgica:
bases de periddicos cientificos e de patentes. Classificagbes da pesquisa. Elaboracdo de projetos de
pesquisa. Normalizagdo de documentos cientificos.

Metodologia de Abordagem:
Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula.
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Analise dos conteudos tedricos com vistas a suas aplicagdes praticas.
Resolugdes de exercicios pelos académicos para a fixagdo dos conteudos.
Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe.; Producdes e Interpretacdes de textos
diversos. Recursos: Caneta/Quadro-Branco e Data Show.

Bibliografia Basica:

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 184 p.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sao Paulo: Atlas.
2010. 297 p.
RAMOS, A. Metodologia da pesquisa cientifica: como uma monografia pode abrir o horizonte do conhecimento.
Sdo Paulo: Atlas, 2009. 246 p.

Bibliografia Complementar:
GONCALVES, H. de A. Manual de resumos e comunicagdes cientificas. Sao Paulo: AVERCAMP, 2005.
126 p.
KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teorias da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 33. ed.
Petropolis: Vozes, 2013. 182 p.
COSTA, M. A. F da; COSTA, M. de F. B. da. Metodologia da pesquisa: conceitos e técnicas. 2. ed. rev. e
ampl. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2009. 216 p.

Unidade Curricular: CH*: Semestre:
Empreendedorismo 60 5

Professor: Larice Steffen Peters, Msc (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Propiciar a compreenséo das caracteristicas do empreendedor, seja ele corporativo ou de novos negécios,
para o aproveitamento de oportunidades do mercado a fim de gerir com eficacia empresas de micro e
pequeno porte.

Conteuidos:

O empreendedor. Qualidades, habilidades e competéncias do empreendedor. Intra-empreendedor.
Viabilidade econémico-financeira. Elaborac¢ao de Plano de Negdcios.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina sera expositiva-dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos e noticias
relacionados a area de formacéo dos académicos, sendo utilizados debates, videos e filmes para auxiliar e
ampliar as discussbes sobre as tematicas abordadas. Seréo realizadas visitas técnicas e conversas com
profissionais da area de formagdo dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e
discursivas, sendo utilizados também nas analises casos praticos e vadeos, de forma que se rompam os
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confecgao de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2007. 296 p.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideais em negécios. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014. 276 p.

PETERS, M. P.;; HISRICH, R. D.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 9. ed. Porto Alegre, Bookman
Companhia, 2014. 480 p.

Bibliografia Complementar:

HASHIMOTO, M. Espirito empreendedor nas organizagdes: aumentando a competitividade através do
intraempreendedorismo. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 280 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo para empreendedores. 2. ed. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2011. 240 p.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
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706 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Estagio Obrigatdrio 320h 6
Objetivos:

Proporcionar a insergdo do aluno em ambientes relacionados a sua area de formacao.

Conteuidos:

Estagio supervisionado por profissional da area de Tecnologia de Alimentos, desenvolvido em
estabelecimentos publicos ou privados, na area de controle e selegdo de matérias-primas, etapas de
producao de alimentos, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, acompanhamento e manutencao
de equipamentos industriais, analises quimicas, fisico-quimicas, microbioldgicas ou sensoriais, controle de
qualidade, comercializagdo de produtos, ou qualquer outra area dentro das competéncias desenvolvidas
no curso. Desenvolvimento de relatério de estagio, sob orientagdo de docente do Curso, que pode ser um
experimento cientifico ou uma monografia relatando as atividades praticas do estagio.

Eletivas
Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologias da Informagéo Aplicada a Ciéncia dos Alimentos 40 Eletiva
Professor: Eder Daniel Corvaldo, Msc. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Utilizar recursos de tecnologia da informagéo para auxiliar nas atividades das industrias de processamento
de alimentos.

Conteudos:

Softwares aplicativos relacionados a tecnologia de alimentos nas areas de: gestdo de agroindustrias;
controle de qualidade; higiene e manipulagdo de alimentos; sistemas de informagao geografica e sistemas
de supervisao de equipamentos.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula.

Demonstragao e analise dos conteudos tedricos com solugdo de exemplos em sala de aula que envolvam
problemas com possivel aplicagdo na Engenharia.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixacdo do conteudo.

Atividades laboratoriais para consolidagao do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extra-classe; Recursos: Caneta/Quadro-Branco, Data
Show e infraestrutura laboratorial.

Bibliografia Basica:

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introdugdo a informatica. Tradugao: José Carlos Barbosa dos Santos.
8. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. 350 p.

LAUDON, K. C.; LAUDON, J. P. Sistemas de informacgéao gerenciais. 11. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2014. 484 p.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. I. N. G. Estudo dirigido de informatica basica. 7. ed. atual., rev e
ampl. Sdo Paulo: Erica, 2007. 250 p.

Bibliografia Complementar:

MANZANO, A. L. N. G.; TAKA, C. E. M. Microsoft Windows 7 Ultimate. Sdo Paulo: Erica, 2010. 176 p.
MANZANO, J. A. N. G. BrOffice.org: guia pratico de aplicago. Sao Paulo: Erica, 2010. 208 p.

STAIR, R. M. Principios de sistemas de informagéao. 11. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. 719 p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Ovos e Mel 40 Eletiva
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr?. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender e controlar os processos na conservacgao de ovos € mel
Identificar as tecnologias e as etapas de produgéo pertinentes a cada produto derivado de ovos e mel
Desenvolver novos produtos a partir de ovos e mel

Conteudos:

Estrutura do ovo. Composigao. Aspectos de qualidade. Conservagao de ovos. Inspecdo. Processamento de
ovos. Produgédo do mel. Abelhas e apiarios. Sistemas de produgcdo. Composi¢cdo do mel. Caracteristicas
sensoriais € quimicas do mel. Processo de obtengdo do mel. Derivados e subprodutos do mel — prépolis,
geleia real, cera, outros. Legislagéo vigente.

Metodologia de Abordagem:

Exposicao e discussao dos topicos da disciplina em sala de aula.

Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.

Leitura e analise critica de artigos cientificos.

Atividades laboratoriais para consolidagao do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica.

Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos: Caneta/Quadro-Branco
e Data Show.

Bibliografia Basica:
ESKIN, N. A. M.; SHAHIDI, F. Biochemistry of foods. 3rd. ed. Burlington: Academic Press, 2012.

Disponivel em:  <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=485495&lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

RAMIREZ, R. Honey: geographical origins, bioactive properties and health benefits. New York: Nova
Science Publishers, 2016. Disponivel em; <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=1356707 &lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27
set. 2018.

Bibliografia Complementar:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280
p. V. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Derivados da Uva e do Vinho 40h Eletiva

Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicacdo Exclusiva)

Objetivos:
Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre os principais derivados da uva e do vinho.

Proporcionar aos estudantes conhecimentos gerais sobre a elaboragcdo, a conservagdo e o
armazenamento dos derivados da uva e do vinho.

Habilitar aos académicos compreender a importancia dos compostos bioativos da uva e do vinho no seu
processamento.
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Conteudos:

Influéncia do processamento da uva e do vinho sobre os compostos bioativos. Vinho e saude.
Processamento de geleia de uva, produgdo de taninos enoldgicos, 6leo de semente de uva e acido
tartarico. Classificagdo dos derivados da uva. Processo de elaboracao, conservagao e envase de vinhos
licorosos, suco de uva, mistela, cooler e sangria, alcool vinico, destilados e vinagre. Subprodutos de
vinificagao.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe, aulas praticas e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiologicos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

Bibliografia Complementar:

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2010. v. 1.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Enolégica 40h Eletiva

Professor: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:

Apresentar as andlises quimicas e fisicas que avaliam a qualidade do mosto e do vinho e o bom
andamento da vinificagdo, proporcionando conhecimentos relativos as principais caracteristicas quimicas
do mosto, vinho e durante o processo de vinificagdo. Gerar conhecimentos que capacitem aos alunos a
avaliarem os dados obtidos nas analises que serao abordadas na disciplina.

Conteuidos:

Analises quimicas do vinho e mosto. Principios de cromatografia gasosa e liquida. Principios de
espectrofotometria, espectrofotometria a chama e absor¢cdo atdbmica. Analises de acidos organicos,
coloragao, polifendis, taninos, compostos volateis.

Metodologia de Abordagem:

Os conteudos seréo repassados através de aulas expositivo dialogadas, sempre relacionando a técnica
analitica com a composigéo da uva, vinhos e mostos e derivados. Serado realizadas aulas praticas para o
desenvolvimento das técnicas analiticas auxiliadas por estudos dirigidos para fixagdo do conhecimento,
utilizando amostras reais. As avaliagdes compreendem em avaliagdes teoricas com questdes dissertativas
e de multipla-escolha, desempenho e comprometimento em sala de aula e atividades de laboratério,
elaboracao de laudo com resultado de analises de uma amostra de vinho ou derivados.

Bibliografia Basica:
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments. 2.
ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2. 441 p.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2. ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1. 497 p.
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SKOOG, D. A;; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 1124 p.

Bibliografia Complementar:

ZOECKLEIN, B. W. et al. Andlisis y produccién de vino. Traducao de Emilia Latorre Macarron. Zaragoza:
Editorial Acribia, 2001.

BARBOSA, L. C. A. Espectroscopia do infravermelho na caracterizagcao de compostos organicos.
Vicosa: UFV, 2007.

VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Disciplina: CH: Semestre:
Conservagéao de Alimentos por Métodos ndo Convencionais 40 Eletiva
Professor: Ana Carolina Moura de Sena Aquino, Dr?. (Dedicag¢édo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender as alternativas de métodos ndo convencionais e sua aplicagcdo no processamento e
conservagao de alimentos.

Selecionar materiais e equipamentos préprios para cada operagao no processamento de alimentos.

Conteuidos:

Irradiagdo. Campo elétrico pulsante. Alta pressao hidrostatica. Luz pulsante. Radiofrequéncia. Microondas.
Ultrassom. Aquecimento dielétrico. Aquecimento 6hmico. Infravermelho. Outras tecnologias emergentes.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina sera expositiva-dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos e noticias
relacionados a area de formagédo dos académicos, sendo utilizados debates, videos e filmes para auxiliar e
ampliar as discussodes sobre as tematicas abordadas. Serdo realizadas visitas técnicas e conversas com
profissionais da area de formagédo dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e
discursivas, sendo utilizados também nas andlises casos praticos e videos, de forma que se rompam os
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confecgao de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagbes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280 p.
v. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Topicos Especiais em Tecnologia dos Alimentos | 40 Eletiva
Professor: A definir

Objetivos:

Abordar tépicos ndo abordados nas demais disciplinas, mas que constituem temas atuais e relevantes na
area de Tecnologia de Alimentos.

Conteuidos:

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



(11
Ministério da Educagdo

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

Serao definidos estrategicamente conforme competéncias do docente responsavel, dos quais: Inovagéo e
desenvolvimento de produtos na industria alimenticia. Inovagéo e tendancias no emprego de insumos.
Novas técnicas analiticas para alimentos e bebidas. Influéncia do processamento de aliemntos sobre os
compostos bioativos e funcionais. Legislagao nacional e internacional vigente. Casos de sucesso na
industria. Pesquisas cientificas recentes na area de tecnologia de alimentos. A ementa deve ser aprovada
pelo colegiado do curso para poder ser ministrada.

Metodologia de Abordagem:
A ser definida.

Bibliografia Basica:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Séo Paulo: Manole, 2006. 632 p.

Bibliografia Complementar:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280 p.
V. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Topicos Especiais em Tecnologia dos Alimentos Il 40 Eletiva
Professor: A definir

Objetivos:

Abordar tépicos ndo abordados nas demais disciplinas, mas que constituem temas atuais e relevantes na
area de Tecnologia de Alimentos.

Conteudos:

Serao definidos estrategicamente conforme competéncias do docente responsavel, dos quais: Inovagéo e
desenvolvimento de produtos na industria alimenticia. Inovagéo e tendancias no emprego de insumos.
Novas técnicas analiticas para alimentos e bebidas. Influéncia do processamento de aliemntos sobre os
compostos bioativos e funcionais. Legislagdo nacional e internacional vigente. Casos de sucesso na
industria. Pesquisas cientificas recentes na area de tecnologia de alimentos. A ementa deve ser aprovada
pelo colegiado do curso para poder ser ministrada.

Metodologia de Abordagem:
A ser definida.

Bibliografia Basica:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280
p. V. 2.
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Unidade Curricular: CH: Semestre:
Libras 40 Eletiva
Professor: -

Objetivos:

Identificar aspectos da cultura, dos movimentos sociais e do histérico das pessoas surdas, sinalizantes
desta lingua. Desenvolver conversagbes em Libras em situagdes de interagdo a nivel instrumental em
contextos relevantes para o publico-alvo.

Conteudos:

Cultura, movimentos sociais e historia das pessoas surdas. Conversagdao em Libras em contextos
cotidianos: cumprimento, localizagdo, tempo, familia, ndmeros, quantificadores e outros contextos
relevantes para o publico alvo do curso. Marcagdes ndo manuais emocionais, sintaticas e morfoldgicas.

Metodologia de Abordagem:

Exposigao e discussao dos tdpicos da disciplina em sala de aula.

Atividades em grupo para consolida¢édo do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica.
Técnicas: Aulas expositivo-dialogadas; Sala Invertida; Recursos: Caneta/Quadro-Branco, Data Show.

Bibliografia Basica:

BRANDAO, F. Dicionario ilustrado de Libras: lingua brasileira de sinais. Sdo Paulo: Global, 2011. 719 p.
CAPOQVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em
libras. Sdo Paulo: EAUSP, 2004. 5 v.

PEREIRA, M. C. C. Libras: conhecimento além dos sinais. Sao Paulo: Pearson, 2011. 127 p.

Bibliografia Complementar:

GESSER, Audrei. Libras?: que lingua é essa?: crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da
realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009. 87 p.

LACERDA, C. B. F. Intérprete de libras: em atuacédo na educacgao infantil € no ensino fundamental. 6. ed.
Porto Alegre: Mediacgéo, 2014. 95 p.

QUADROS, R. M.; KARNOPRP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos lingtisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004. 221 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Alimentos Funcionais 40 4
Professor: Giliani Veloso Sartori, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Identificar alimentos que nutrem e que podem reduzir o risco de doengas.

Relacionar possiveis mecanismos de agao das substancias protetoras presentes nesses alimentos, com as
doses recomendadas e a seguranga de uso.

Aplicar a legislagéo dos alimentos funcionais vigente no Brasil e nos demais paises.

Conteudos:

Alimentos funcionais: conceitos; classificagao e caracterizagao de prebidticos e probidticos. Carotendides,
compostos fendlicos, fibras e acidos graxos 6mega-3. Tendéncias do mercado. Legislagdo. Novas fontes de
alimentos funcionais: beneficios e toxicidade.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco e/ou
projetor de slides, além da interacdo com os alunos através de seminérios, estudos dirigidos, trabalhos
extra-classe, aulas praticas e visitas técnicas.

Bibliografia Basica:
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos.
Rio de Janeiro : Rubio, 2010. 536p.
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EMERSON, D.; ROBINSON, A. Functional foods: sources, biotechnology applications, and health
challenges. Hauppauge, New York: Nova Science Publishers. 2013. 100 p. Disponivel em:
<http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=564171&lang=pt-br&site=ehost-
live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

GALISA, M. S.; ESPERANCA, L. M. B.; SA, N. G. de. Nutrigdo: conceito e aplicagdes. Sdo Paulo: M.
Books, 2008. 258 p.

Bibliografia Complementar:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

PINTO, J. F. Nutracéuticos e alimentos funcionais. Lisboa: Lidel, 2010. 276 p.

SAARELA, M. Functional foods: concept to product. 2nd. ed. Cambridge: Woodhead Publishing. 2011.
Disponivel ~em:  <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=680653&lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

Disciplina: CH: Semestre:
Tecnologia de Pescados e Derivados 40 Eletiva
Professor: Leilane Costa de Conto, Dr?. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender e controlar os processos na conservagao de pescado
Identificar as tecnologias e as etapas de produgéo pertinentes a cada produto derivado de pescados
Desenvolver novos produtos a partir de pescados

Conteuidos:

Introdugdo ao processamento do pescado. Aspectos fisicos-quimicos, sensoriais, nutricionais e
microbiolégicos do pescado. Qualidade em pescados. Resfriamento e congelamento de pescados.
Secagem. Salga. Defumagéao. Enlatamento. Surimi. Empanados. Embutidos. Novos produtos. Subprodutos
do pescado. Legislacado vigente.

Metodologia de Abordagem:

A abordagem do conteudo sera através de aulas expositivas e dialogadas assim como, aulas praticas. Além
disso, sera utilizada a leitura e discussao de textos, exercicios de fixacdo e trabalhos individuais e/ou em
grupo.

Bibliografia Basica:

GAGNE, G.; MEDRANO, R. Fish consumption and health. Hauppauge: Nova Science Publishers, 2009.
Disponivel em:  <http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=nlebk&AN=352243&lang=pt-
br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 27 set. 2018.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e legislagdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2011. 608 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280
p. V. 2.

Bibliografia Complementar:

FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242 p.

Disciplina: CH: Semestre:
Marketing 40h Eletiva

Professor Responsavel: Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Msc. (Dedicagao Exclusiva)
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Objetivos:

Apresentar fundamentos de marketing e como ele pode ser utilizado para construir relacionamentos bem
sucedidos com os clientes e parceiros. Discutir os principais conceitos subjacentes ao marketing e os
desafios que se apresentam as empresas para atender a dindmica do mercado e fazer frente a agcdo dos
concorrentes e demais stakeholders.

Conteudos:

Fundamentos de marketing. Ambiente de marketing. Marketing estratégico e operacional. Composto de
Marketing. Comportamento do consumidor. Pesquisa mercadolégica. Marketing e vendas. Marketing rural.
Embalagens.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais € em
grupos; Provas Escritas; Exemplificagdo das atividades de marketing bem como apresentacao de casos
sobre a tematica. Visitas em empresas que exploram o marketing para potencializar seus negécios.

Bibliografia Basica:

JAKUBASZKO, R. Marketing rural: como se comunicar com o homem que fala com Deus. 2. ed. rev. e
ampl. Vigosa: UFV, 2006. 145 p.

KOTLER, P.,; KELLER, K. L. Administragao de marketing. 14. ed. S4o Paulo: Pearson Brasil, 2012. 765
p.

LAMB, C. W.; HAIR, J. F.; McDANIEL, C. Principios de marketing. Sao Paulo: Thomson, 2010. 644 p.

Bibliografia Complementar:
COBRA, M. Administragao de marketing no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Campus, 2009. 456p.

KOTLER, P.; SIMON, F. Construcado de biomarcas globais: levando a biotecnologia ao mercado. Porto
Alegre: Bookman, 2004. 300 p.

TEJON, J. L.; XAVIER, C. Marketing & agronegécio: a nova gestdo: didlogo com a sociedade. Sao
Paulo: Pearson, 2009. 336 p.

(*) CH — Carga horaria total da unidade curricular em horas.

31. Estagio curricular supervisionado:
Estagio Curricular Obrigatério

Atendendo a Lei n° 11.788, de 25/09/2008, o estagio curricular € um ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educacao superior, de educagao
profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educagéo de jovens e adultos.

O parecer n°436/2001 do MEC, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos Superiores
de Tecnologia, aprovado em 02 de abril de 2011, estabelece que:

“A organizacao curricular dos cursos superiores de tecnologia devera contemplar o
desenvolvimento de competéncias profissionais e sera formulada em consonancia
com o perfil profissional de conclusdo do curso, o qual deverd caracterizar a
formagao especifica de um profissional voltado para o desenvolvimento, produgéo,
gestéo, aplicacdo e difusao de tecnologias, de forma a desenvolver competéncias
profissionais sintonizadas com o respectivo setor produtivo. Essa orientagdo quanto
a organizagao curricular dos cursos superiores de tecnologia é essencial para a
concretizagdo de uma educagado profissional que seja “integradas as diferentes
formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia”, objetivando o
“‘permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva” e a capacidade de
adaptar-se, com flexibilidade, ativamente, as novas condi¢des de ocupacdo e
aperfeicoamentos posteriores (BRASIL, 2001).
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Sendo assim, o objetivo do estagio obrigatério é propiciar ao aluno a experiéncia de ficar frente a frente
com aspectos praticos de sua futura profissdo, conhecendo de perto a realidade profissional, com
oportunidade de aplicar seus conhecimentos académicos em situagdes da pratica profissional. O estagio
curricular permite assim a articulagdo da formagao ministrada no curso com a pratica profissional e facilita a
futura inser¢do do estudante no mundo do trabalho.

O Estagio Obrigatério € uma unidade curricular obrigatéria, prevista para o sexto semestre do
curso. Sua duragdo minima € de 320 (trezentas e vinte) horas, podendo ser desenvolvido em mais de uma
unidade concedente de estagio, com carga horaria minima de 160 (cento e sessenta) horas por unidade.
Suas normas e diretrizes seréo instituidas e aprovadas pelo Colegiado do Curso, seguindo a normatizagao
estabelecida pelo IFSC.

O estagio pode ser realizado em organizagdes publicas ou privadas da area de ciéncia ou tecnologia de
alimentos, além de também poder ser realizado nos laboratérios de pesquisa do IFSC, desde que a
atividade desenvolvida esteja relacionada a formagao do estudante e aos objetivos do curso.

O acompanhamento das atividades de estagio sera feito por um professor designado para esse
fim, que sera responsavel pelo contato com as industrias de alimentos e/ou laboratérios de pesquisa
interessados em receber o estagiario, auxiliar o aluno a regularizar a documentagéo pertinente e dar as
devidas orientagdes e encaminhamentos necessarios ao conjunto das atividades. Além disso, a empresa
que recebe o estagiario devera designar um responsavel pela supervisdo do estagio na empresa, sendo
necessariamente um profissional da area. O estagio curricular deve ser aprovado pela Instituicado, somente
apos receber da empresa ofertante todos os documentos referentes a avaliagdo do estagiario.

A avaliagédo do estagio sera processual e apos a conclusao do mesmo. Durante o estagio, o professor
orientador de estagio realizar4 uma ou mais visitas a unidade concedente, reunindo-se com o supervisor do
estagio da parceira. Apds a conclusao do periodo de estagio, sera realizada uma avaliagdo do desempenho
do estudante pelo professor orientador de estagio juntamente com o supervisor da unidade concedente.
Além disso, a aprovagdo na unidade curricular Estagio Obrigatério estd condicionada a aprovagdo do
Relatério de Estagio em apresentagédo publica com uma banca composta pelo professor orientador do
trabalho e mais dois professores convidados.

A regulamentacao geral do Estagio Obrigatério, sera organizada e aprovada pelo Colegiado do curso,
contendo as diferentes modalidades e documentos da operacionalizagdo, formas de apresentagdo e
avaliagao do relatério final com acompanhamento individualizado durante a fase de realizagédo e ao final do
mesmo.

Estagio Curricular Nao Obrigatério

Além do Estagio Obrigatério, o aluno do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos podera, em carater
optativo e ndo obrigatério, realizar outros estagios ao longo do curso, adquirindo experiéncias que somente
a pratica de sua profissdo proporciona. Essa modalidade de estagio também é regida pela Lei 11.788, de 25
de setembro de 2008.

Para realizar o estagio nao obrigatério, o aluno deve estar regulamente matriculado no curso e
ter um plano de atividades, com a concordancia de um professor orientador, aprovado pelo colegiado do
curso. Assim como ocorre no Estagio Obrigatorio, as normas e diretrizes do estagio ndo obrigatério serédo
instituidas e aprovadas pelo Colegiado do Curso, seguindo a normatizagdo estabelecida pelo IFSC. Os
periodos de estagio, devidamente regularizados e registrados, poderdao ser utilizados como parte das
Atividades Complementares previstas no curso.

VI - METODOLOGIA E AVALIAGAO

32. Avaliacao da aprendizagem:

A avaliagdo é um instrumento diagnéstico voltado ao crescimento estando a servigo de uma pratica
pedagégica para a transformacédo social localizando necessidades e compreendendo superacgdes, aspectos
atitudinais e culturais do educando. Sendo assim, neste curso, as avaliagbes acontecerdo através de:
avaliagdo diagndstica, processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Serdo considerados
critérios como: assiduidade, realizacdo das tarefas, participacdo nas aulas, avaliagdo individual, trabalhos
em equipes, colaboracao e cooperagdo com colegas e professor.

Outro fundamento é a continuidade, sendo a avaliagdo realizada durante todos os momentos do
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processo de ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.
Havera recuperacgéo paralela de conteudos e avaliagdes. A recuperagao de estudos devera compreender a
realizagdo de novas atividades pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

A avaliacdo prima pelo carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de agdes que
permitem recolher dados, visando a analise da constituigdo das competéncias por parte do aluno, previstas
no plano de curso. Suas fungbes primordiais s&o:

* obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes
necessarias a constituigho de competéncias, visando a tomada de decisbes sobre o
encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressdo do aluno para o
semestre seguinte;

* analisar a consonancia do trabalho pedagoégico com as finalidades educativas previstas no Projeto
Pedagodgico do Curso;

» estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avangos e as
dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o
aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisdes.

Conforme o Art. 167 do Regulamento Didatico Pedagdgico do IFSC (Resolugdo N° 41, de 20 de
novembro de 2014), o resultado da avaliagao sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez) e o
resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular é 6 (seis).

Serdo realizadas reunides entre os docentes, coordenacdo e Nucleo Pedagdgico durante o
desenvolvimento dos semestres, conforme previsto no Regulamento Didatico Pedagdgico do IFSC.

33. Atendimento ao Discente:

Conforme o regulamento institucional, o discente contard com atendimento extraclasse em horario
previamente acordado com o docente. A Coordenagéo do Curso sera o local de referéncia para atender os
discentes em suas demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou a instituicdo. Em situacbes
particulares, em que haja necessidade de intervengéo especializada, a Coordenagéo do Curso conta com o
apoio do Nucleo Pedagdgico, que dispde de pedagogo, psicélogo e técnicos em assuntos educacionais.

No que se refere a Assisténcia Estudantil, o IFSC desenvolve o programa de atendimento aos
discentes em vulnerabilidade social. Esse programa é regulamentado em normas especificas, podendo as
informagdes serem obtidas junto ao Nucleo Pedagdgico.

Além disso, o Campus dispde de uma estrutura de secretaria e registro académico para
atendimento de demandas relacionadas a registro académico, matricula, atestados, certificados e outros.
Ha também um setor de biblioteca para atendimento relacionado a empréstimo, consulta, reserva de obras
de estudo. Os alunos podem ainda utilizar a infraestrutura do laboratério de informatica em horarios
diferenciados para pesquisa, comunicacgao e digitacao de documentos.

Coordenadoria Pedagogica: Desenvolvimento de agbes de acompanhamento pedagdgico ao processo de
ensino-aprendizagem dos estudantes;

Controle e registro académico: atendimento e orientacdo académica, expedigcdo de documentos, acesso
aos documentos normatizadores do Instituto.

Biblioteca: suporte ao ensino, pesquisa, extensdo, produgdo e promogdo da democratizagdo do
conhecimento.

Nucleo de Atendimento a Pessoas Portadoras de Necessidades Educacionais Especiais (NAPNEE):
suporte e apoio na promocéao da acessibilidade aos portadores de necessidades especiais.

34. Metodologia:
A pratica pedagdgica do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos orienta-se pelo Projeto
Pedagégico Institucional (PPI) e pelo Regulamento Didatico Pedagdgico do IFSC.
O curriculo por competéncias se constitui em uma organizagao de conteudos integrando conhecimento,
habilidades e atitudes. Tendo por objetivo promover a interdisciplinaridade no processo
ensino/aprendizagem, essa metodologia implica em agdes pedagdgicas que possibilitem ao aluno a
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construgao de seu conhecimento e a aplicagdo dos ja construidos.

Dentro deste contexto, todos e cada um s&o sujeitos do conhecer e do aprender, visando a construgao
do conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e
contextualizada. O aluno é desafiado e motivado a buscar e a construir o seu préprio conhecimento,
enquanto ao educador cabe exatamente problematizar, desafiar e motivar o educando, tornando ambos
sujeitos de uma relagdo critica e criadora.

No processo de ensino-aprendizagem, interagem cinco elementos fundamentais: aluno, professor,
forma, conteldo e a realidade técnico-cientifica e socioeconémica. O docente que atuara neste processo
deve, além de possuir os conhecimentos tedrico-praticos adequados e estar capacitado pedagogicamente,
buscar constantemente a validade de novos conceitos e interpretagdes, viver em termos praticos como
reflexao critica, conhecer e refletir sobre técnicas e procedimentos educacionais e entender e aceitar a
diversidade do corpo discente.

Buscando a construgédo do seu conhecimento, o educando, profissional em formacgéo, precisa conhecer
a realidade a qual encontrara, avaliar os problemas apresentados, buscar e aplicar solugdes provaveis e,
sobretudo, refletir criticamente sobre os resultados. Além disso, em uma sociedade em constante mudanga,
o profissional também deve agir proativamente na melhoria e otimizagdo de processos dentro de sua area
de atuagao, antecipando-se a possiveis problemas futuros. A pratica de relacionar os conceitos tedricos e
praticos para além dos limites da sala de aula, incentivada desde o inicio do curso, conscientiza os alunos
do importante papel profissional do Tecnélogo em Alimentos e sua contribuigdo na sociedade.

As praticas pedagdgicas e os métodos de ensino utilizados em cada unidade curricular devem ser
estabelecidos no respectivo plano de ensino, definidos pelo professor responsavel e aprovados pelo
Colegiado do curso. De uma forma geral, podemos destacar algumas atividades, tais como:

- aulas tedricas expositivas e dialogadas,

- aulas praticas em laboratérios,

- estudos dirigidos, estudos de caso e seminarios,

- discussao de artigos cientificos,

- visitas técnicas em industrias de alimentos e empresas afins,

- trabalhos realizados em grupo e individuais,

- participagdo em eventos e feiras da area,

- elaboracgéao de relatoérios,

- elaboracéo e desenvolvimento de projetos.

Estas praticas pedagoégicas podem ser atendidas em parte ou de forma total na promocdo do
conhecimento e formagao do profissional, além de promover a problematizagdo e contextualizacdo dos
temas do curso, assegurando a inter-relagéo do tripé ensino, pesquisa e extensao.

Assim, o curriculo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta estruturado em seis semestres,
para os quais sdo definidos os objetivos e as bases tecnoldgicas necessarias para a construgdo das
competéncias. Nos dois primeiros semestres, sdo oferecidas unidades curriculares que fornecem os
conhecimentos basicos necessarios para as unidades mais especificas da area de Tecnologia em
Alimentos.

Do terceiro ao quinto semestre, serdo ministradas as unidades curriculares relacionadas a area de
bioquimica e microbiologia de alimentos, andlises e controle de qualidade e as unidades de tecnologia, que
passam por todos os grupos de matérias-primas e alimentos de origem animal e vegetal. Além disso, com
foco para a formagao de um profissional com perfil empreendedor, durante o curso sao oferecidas unidades
curriculares na area das Ciéncias Sociais Aplicadas, que se inter-relacionam com as unidades especificas
para uma visao ampla e completa do papel do tecnélogo de alimentos no mercado de trabalho.

Desde o primeiro semestre, o aluno conciliara as aulas tedricas e praticas, conforme exposto na
estrutura curricular do curso. Embora a proposta envolva 40 vagas no processo seletivo, as aulas praticas
serao oferecidas em turmas com numero reduzido de alunos, que ndo ultrapasse 20 alunos, para nao
prejudicar o processo de aprendizagem. A estrutura de laboratérios e o corpo docente do Campus Urupema
garante a viabilidade para formacao de mais de uma turma, em horarios distintos e alternados, quando
envolver atividades de aula pratica em laboratérios.

Neste contexto, também é importante promover ao maximo a interdisciplinaridade, visto que a pratica
permite ao aluno, de modo mais amplo do que seria possivel em uma unidade curricular individual, a
reflexao, discussdo e compreensao dos conhecimentos, alcangando uma visao unitaria e comum do saber.
Serao realizadas reunibes periddicas entre os professores do curso, para debater estratégias visando
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estabelecer a melhor integragéo entre as diferentes unidades curriculares. Além disso, a unidade curricular
"Desenvolvimento de Novos Produtos", oferecida no quinto semestre, também é uma oportunidade para o
aluno integrar todos os conhecimentos adquiridos ao longo do curso, uma vez que envolve desde conceitos
de administracdo e marketing até o processamento do produto, ou seja, a tecnologia de alimentos
propriamente dita.

As atividades extraclasse, como as visitas técnicas em industrias de alimentos e locais afins,
complementam e dinamizam o processo de aprendizagem, além de proporcionar a integragcéo reciproca
entre varias unidades curriculares, levando ao aluno a reflexdo e integragéo dos diversos conhecimentos
vistos na sala de aula. Estas atividades complementares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tém
como objetivo central permitir uma flexibilidade para que o aluno tenha condigbes de direcionar sua
formagao de acordo com seu interesse e/ou necessidade, sentindo-se estimulado a usufruir das vivéncias
da articulagado ensino, pesquisa e extensdo. Estas atividades sao obrigatdrias e devem ser realizadas fora
do horario do curso normal e fora dos componentes curriculares obrigatérios, compondo a carga horaria
minima de 240 horas.

Para validagdo das atividades complementares é necessario a apresentagcédo de certificados ou
atestados, contendo o nimero de horas e descricdo das atividades desenvolvidas. A relagao de atividades
permitidas, bem com a carga horaria e o periodo de realizagdo, serdo regulamentas pelo colegiado do
curso e deverdo manter aderéncia ao perfil profissiografico do egresso.

No sexto semestre, é realizado o estagio obrigatério, onde o aluno desenvolve um projeto de
desenvolvimento técnico e/ou uma atividade de pesquisa dentro de contexto da pratica, na industria de
alimentos ou laboratério de pesquisa no qual realiza seu estagio, integrando as habilidades e
conhecimentos adquirido durante o curso, desenvolvendo a capacidade critica de planejamento e
estimulando caracteristicas como proatividade e empreendedorismo.

O resultado deste processo € um egresso preparado para o mercado de trabalho, com
comportamento e entendimento de cidadao auténomo e competente, com capacidade de tomar iniciativa e
empreender projetos inovadores na area de Tecnologia em Alimentos.

35. Atividades de Extensao

As atividades extraclasse, como as visitas técnicas em industrias de alimentos e locais afins,
complementam e dinamizam o processo de aprendizagem, além de proporcionar a integragao reciproca
entre varias unidades curriculares, levando ao aluno a reflexdo e integragcdo dos diversos conhecimentos
vistos na sala de aula. Estas atividades complementares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tém
como objetivo central permitir uma flexibilidade para que o aluno tenha condigdes de direcionar sua
formagao de acordo com seu interesse e/ou necessidade, sentindo-se estimulado a usufruir das vivéncias
da articulagédo ensino, pesquisa e extensdo. Estas atividades sao obrigatdrias e devem ser realizadas fora
do horario do curso normal e fora dos componentes curriculares obrigatérios, compondo a carga horaria
minima de 240 horas.

Para validacao das atividades complementares € necessario a apresentacédo de certificados ou
atestados, contendo o nimero de horas e descrigcdo das atividades desenvolvidas. A relagao de atividades
permitidas, bem com a carga horaria e o periodo de realizagdo, serdo regulamentas pelo colegiado do
curso e deverao manter aderéncia ao perfil profissiografico do egresso.

36. Trabalho de Conclusao de Curso - TCC
Nao se aplica. Para fins de Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) o discente devera entregar e
defender o Relatorio de Estagio Supervisionado Obrigatorio, conforme descrito no item 31.

37. Atividades de Permanéncia e Exito

Programa de Desenvolvimento Técnico-Cientifico: Fomento ao desenvolvimento técnico-cientifico dos
estudantes, por meio de bolsas remuneradas a estudantes trabalhadores e nao-trabalhadores e incentivo
financeiro a participacao em eventos/atividades técnico-cientificas e publicagbes que contribuam para sua
formacao intelectual, académica e profissional, por meio do tripé ensino, pesquisa e extensao;

Programa de Saulde e Apoio Psicossocial: A¢cdes de promogdo a saude, prevengdo de doencgas e
atencdo emergencial aos estudantes do IF-SC em cada campus ou em articulagdo com os campi da mesma
regiao;

Programa de Acompanhamento Académico e Suporte ao Ensino: Desenvolvimento de acdes de
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acompanhamento pedagdgico ao processo de ensino-aprendizagem dos estudantes;

Programa Cultura, Arte e Esporte: Desenvolvimento de ag¢des e disponibilizacdo de recursos financeiros
para participagdo dos estudantes em eventos que promovam a ampliagdo do universo soécio-cultural e
artistico dos estudantes, bem como sua inser¢cdo em praticas desportivas em articulagdo intra e
interinstitucional,

Programa de Incentivo a Participagao Politico-académica: Desenvolvimento de agbdes que contribuam
para o pleno desenvolvimento do estudante e seu preparo para o exercicio da cidadania;

Programa de Iniciagdo ao Mundo do Trabalho: Fomento a insercdo do estudante em atividades de
educacgao em servico, visando a integragao social e cultural, a iniciagao e aperfeigoamento profissional, de
modo a proporcionar a complementacdo do processo de ensino-aprendizagem através do desenvolvimento
de atividades orientadas, vinculadas a area de formacgédo do estudante por meio de estagio obrigatério e
estagio ndo-obrigatorio;

Programa Alimentagdo Estudantil: Desenvolvimento de acg¢des que viabilizem alimentacdo aos
estudantes, considerando a quantidade adequada e a qualidade alimentar;

Programa de Atendimento aos Filhos dos Estudantes: Desenvolvimento de ag¢des que viabilizem o
atendimento dos filhos de estudantes no periodo em que estdo em atividades académicas;

Programa Moradia Estudantil: Desenvolvimento de a¢des que viabilizem moradia aos estudantes.

Programa de Atendimento Basico: Caracteriza-se como um auxilio financeiro a estudantes com
dificuldades para prover as condigdes necessarias para a permanéncia e o éxito durante o percurso escolar
na instituicao.

Programa de Auxilio Complementar: Caracteriza-se na oferta de beneficios financeiros ou de beneficios
materiais para auxiliar no atendimento as necessidades dos estudantes que recebem o beneficio basico e
dos estudantes que possuem renda superior a estabelecida pelo programa basico que estejam em situagao
de vulnerabilidade social devido a agravantes sociais.

38. Avaliagao do Desenvolvimento do Curso

A avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso sera uma ferramenta construtiva objetivando
identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisbes, devendo contribuir positivamente na
sua implementagéo, tendo como foco o perfil esperado do futuro egresso.

A avaliacdo do Curso acontecera por dois mecanismos, constituidos pelas avaliagdes externa e
interna em consonéancia com o Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior — SINAES. A avaliagao
externa sera realizada pelos avaliadores do MEC, por ocasido do reconhecimento do curso e pela
realizagdo do ENADE pelos estudantes do curso; ja a avaliacdo interna consiste na aplicacdo de
instrumentos pela Comissao Propria de Avaliagdo e pelo acompanhamento in loco pela coordenacgéao,
Nucleo Docente Estruturante(NDE) e colegiado do Curso.

O NDE acompanhara a implementagao do projeto do curso e adotara como referéncia os padrdes
e instrumentos utilizados pelo MEC/SINAES. Seus resultados deverdo, entdo, subsidiar e justificar
adaptagdes curriculares, definicao de atividades Ensino, Pesquisa e Extensao, solicitagcdo de recursos
humanos, aquisicdo de material, dentre outros.

Além da aplicagdo de questionarios, deverdo ser realizadas reunides, seminarios de implantagao
peridédicos com docentes, coordenagado, NDE, colegiado do Curso e discentes e demais setores envolvidos
para levantar subsidios que subsidiardo a tomada de decisoes.

39. Atividades de tutoria
Nao se aplica

40. Material didatico institucional
Nao se aplica

41. Mecanismos de interagao entre docentes, tutores e estudantes
Nao se aplica
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42. Integragcdo com as redes publicas de ensino
Nao se aplica

43. Atividades praticas de ensino para Licenciaturas
Nao se aplica

Parte 3 — Autorizacao da Oferta
VIl - OFERTA NO CAMPUS

44, Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

O presente projeto de curso visa atender aos anseios da sociedade e permitir melhores condiges
de acesso ao trabalho e a geragdo de emprego e renda. O curso de Formacao Tecnoldgica tem como
iniciativa a qualificagao profissional tecnoldgica para atuar no mercado de trabalho de forma criativa, ética,
empreendedora e consciente dos impactos socioculturais. Assim, considera-se para essa oferta a
competéncia do Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, conforme
legislacao abaixo.

A lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educagdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina,
preconiza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sdo instituicdbes de educacao superior, basica e
profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de
educacgao profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino, com
base na conjugagdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas
praticas pedagdgicas, nos termos desta Lei.

Com relacéo as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, € mencionado no Art.6°:

| - ofertar educacdo profissional e tecnolégica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagéo
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento
socioecondmico local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacao e fortalecimento
dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioecondmico e
cultural no &mbito de atuacao do Instituto Federal.

Visando atender ao objetivo exposto, & importante que os Institutos Federais conhegam as
caracteristicas das comunidades onde estido inseridos, com o intuito de ofertar cursos que possibilitem a
qualificagédo dos profissionais e potencializem o setor produtivo local.

O estado de Santa Catarina possui um importante parque industrial, ocupando posi¢do de destaque
no Brasil. Nos ultimos anos, por exemplo, a economia catarinense cresceu mais do que a brasileira,
impulsionada principalmente pela agricultura e pecuaria.

A economia de Santa Catarina é caracterizada pela concentragdo em diversos pélos, o que confere
ao estado padrbes de desenvolvimento equilibrados entre suas regides: cerdmico, carvao, vestuario e
descartaveis plasticos no Sul; alimentar e moéveis no Oeste; téxtil, vestuario e cristal no Vale do ltajai;
metalurgia, maquinas e equipamentos, material elétrico, autopegas, plastico, confecgbes e mobiliario no
Norte; madeireiro na regido Serrana e tecnoldgico na capital Floriandpolis.

Santa Catarina possui uma industria alimentar bastante forte, sendo o maior produtor de carne
suina do pais e o segundo de frangos. O Estado também se destaca na pesca, ocupando nacionalmente
liderangca na produgédo de pescados. Entre todos os produtos exportados, frango € o primeiro e suino o
quarto (FIESC, 2013).

Os ramos de alimentos e bebidas correspondem juntos, ao maior percentual de industrias do estado
de Santa Catarina (Figura 1), tendo grande destaque na produgédo de derivados de carnes, estando estas
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empresas concentradas nas regides do Vale e Oeste de Santa Catarina (Tabela 1).
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Figura 1. Percentual de industrias do estado de Santa Catarina por tipo de atividade
(FONTE: FIESC, 2010).

Tabela 1. Distribuigdo percentual de empresas de alimentos e bebidas em diferentes regides do estado de
Santa Catarina.

Empresas de Alimentos Empresas de Bebidas

(%) (%)
Vale 36,19 20,72
Norte 15,61 36,94
Sul 17,54 17,12
Oeste 19,2 15,32
Grande Florianépolis 8,7 9,01
Serra 2,76 0,9

(FONTE: FIESC, 2010).

A regido serrana apresenta um baixo numero de empresas no ramo de alimentos e bebidas, sendo
que as atividades agricolas realizadas nessa regido poderiam ser favorecidas pela criagdo de novas
industrias de alimentos, ocorrendo uma maior agregacao de valor nos produtos comercializados e um
aumento no numero de empregos.

Embora seja um grande produtor de frutas e também de carnes e leite, a regido serrana possui
poucas empresas na area de alimentos e bebidas, como mostra a tabela 1. Isto reforca a necessidade de
formagao em nivel superior na area, com o intuito de incentivar o empreendedorismo e possibilitar maior
agregacgao de valores as matérias-primas produzidas na regiao.

O planalto serrano de Santa Catarina possui 18 municipios que, com excegdo de Lages,
apresentam 34% da populagao residente no meio rural e com atividades relacionadas a criagao de bovinos
e culturas permanentes. Dentre as culturas perenes produzidas na regido serrana, destaca-se o cultivo de
magad que representa mais de 60% do fruto produzido no estado de Santa Catarina (IBGE, 2014).
Juntamente a esta cultura, foi criado um complexo agroindustrial para o beneficiamento deste fruto, sendo o
municipio de S&do Joaquim o principal centro de processamento.

Ademais, 70% dos pinhdes comercializados no estado de Santa Catarina sao oriundos do planalto
serrano, assim sendo uma importante fonte de renda para as familias de agricultores nos periodos de baixa
produgcado de macga. Outras culturas agricolas a serem consideradas para a regido serrana sdo a batata, a
uva para vinificagdo, o morango e a ameixa (IBGE, 2006). O beneficiamento e a valorizagcdo das matérias
primas produzidas no planalto ainda s&o atividades incipientes, necessitando principalmente de mé&o de
obra qualificada.
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A necessidade de profissionais na area de alimentos na regido serrana de Santa Catarina se reflete
pela baixa oferta de vagas em cursos superiores voltados para esta area do conhecimento. Atualmente
existem, no estado de Santa Catarina, apenas cinco cursos em Ciéncia ou Tecnologia dos Alimentos,
localizados nas regides Norte, Grande Floriandpolis e Oeste. Porém, destes apenas um é ofertado por uma
instituicdo publica, em Florianépolis. Além destes, existem 5 cursos de Engenharia de Alimentos, dos quais
um é ofertado na regido da serra catarinense, porém em uma instituicdo particular (Tabela 2). Além disto,
ressalta-se que os cursos de engenharia de alimentos possuem um enfoque diferenciado centrando-se
principalmente no estudo de equipamentos e processos industriais.

A partir de 2015, os campus de Sdo Miguel do Oeste e Canoinhas do IFSC iniciardo a oferta de
seus cursos de Tecnologia de Alimentos, atendendo principalmente a demanda da regido onde estao
localizados.

Os cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sao ofertados em Jaragua do Sul (Universidade
Catdlica de Santa Catarina), Videira (UNOESC), Chapecé (SENAI), Florianépolis (UFSC) e Itapiranga (FAI).
Ja os cursos de engenharia de alimentos sdo em Concérdia (IFC), Florianopolis (UFSC), Lages
(UNIFACVEST), Pinhalzinho (UDESC) e Tubarédo (UNISUL).

Tabela 2. Cursos na area de conhecimento em Ciéncia dos Alimentos em diferentes regides do
estado de Santa Catarina em andamento em 2014.

Area de conhecimento Instituicdes Regido de Santa Catarina
Tecnologia de Alimentos 5 Norte; Grande Florianépolis; Oeste
Engenharia de Alimentos 5 Serrana; Oeste; Grande Floriandpolis

Neste contexto, evidencia-se a contribuicdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos para
formacgao de profissionais qualificados, atendendo a demanda local, regional e estadual. Tais profissionais
estardo aptos a atuar em diversas etapas de industrializagdo de alimentos, desempenhando atividades na
producdo, controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, armazenamento, embalagens,
distribuicdo e comercializagdo de alimentos, assim contribuindo para o avango tecnoldgico das
organizagdes agroindustriais e estando comprometido com sua eficiéncia, qualidade e produtividade.

As informagbes geradas em questionarios aplicados na regido foram usadas como base para
estabelecer o itinerario formativo do Campus Urupema, sendo que um Tecndélogo em Alimentos atendera as
necessidades associadas ao processamento dos produtos agricolas da regido, sendo capaz de interagir em
questbes ambientais, na gestdo e comercializagdo dos produtos e, também, desenvolver atitudes
empreendedoras.

Diante das informacdes apresentadas, o Campus Urupema do Instituto Federal de Santa Catarina
propde o curso superior em Tecnologia de Alimentos, que se justifica pelos dados apresentados, visando a
qualificagdo de recursos humanos para atuarem em agroindustrias e industrias de bebidas, tendo como
perspectiva pedagogica relacionar o curriculo a realidade onde o Campus esta inserido. Além disso, o
ensino e as praticas tecnoldgicas do curso de alimentos tém o intuito de apresentar as possibilidades de
atuacdo a esses jovens e, assim, vislumbrar a agregagdo de valor dos produtos regionais voltados a
comercializagao.

A infraestrutura de laboratérios disponivel também possibilitara a efetivacéo de projetos de pesquisa
e extensdo para abordar os problemas encontrados na regido, podendo ser realizadas andlises fisicas,
quimicas e microbiologicas de alimentos. A implantagdo deste curso contribuird para o desenvolvimento
regional, associado ao crescimento do PIB do Estado e da regido através da elevacdo do nivel de
escolaridade e qualidade na formagéo profissional.

45. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:
O Campus Avancado Urupema, CNPJ 11.402.887/0016-47, situado na Estrada Geral do
Senadinho, Centro, CEP 88-625-000, Urupema, Santa Catarina teve seu funcionamento autorizado pela
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portaria 806 de 22/06/2011 publicada no D.O.U de 24/06/2011. Atualmente, conta com 37 servidores, sendo
21 professores e 16 tecnico-administrativos. O municipio de Urupema situa-se no planalto serrano de Santa
Catarina e possui uma populagao de apenas 2482 habitantes. A importancia do setor agropecuario para o
municipio pode ser percebida ao analisar o seu Produto Interno Bruto (PIB), pois de um total de R$ 27,8
milhoes, R$ 12,8 milhoes (46,2%) provém da agropecuaria (IBGE, 2008).

Em funcdo das caracteristicas do municipio e da regido, o cédmpus atua em dois eixos
tecnologicos, sendo estes Recursos Naturais e Producao Alimenticia, ofertando os cursos de graduagéo de
Tecnologia em Alimentos e Tecnologia em Viticultura e Enologia. Além dos cursos superiores, destaca-se a
formacgao de discentes em nivel técnico em cursos de Agroindustria, Agricultura e Fruticultura. Em 2017 e
2018, foram aprovadas e iniciaram as ofertas dos cursos de Pds-graduagido Latu Sensu nestes campus,
sendo estes: Especializagdo em Manejo de Pomares de Macieira e Pereira, Especializagcdo em Manejo Pré
e Pés-colheita de frutas de Clima Temperado e Especializagdo em Tecnologia de Bebibas Alcodlicas. Outra
modalidade de cursos ofertados sao os varios cursos de Formacgao Inicial e Continuada nestes eixos, em
especial na area de processamento de alimentos, sendo ofertados cursos de Higiene e Manipulagao de
Alimentos, Processamento de leites e derivados, Processamento de frutas, Produgao de bebidas alcodlicas,
entre outros.

Atividades de pesquisa e extensao também sdo realizadas. As pesquisas realizadas organizam-se
em torno de dois Grupos de Pesquisas:

* “Desenvolvimento Agricola e Agroindustrial da Regido Serrana Catarinense”, o qual
congrega os docentes do campus em torno de tres linhas de pesquisa: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos aplicada a materias-primas e derivados da Regido Serrana;
Extens&do rural voltada ao desenvolvimento da serra catarinense e Fitotecnia e
fitossanidade para a produgéo sustentavel de alimentos do planalto serrano.

* “Inovacao e desenvolvimento de alimentos e bebidas na regido serrana de SC”, o qual
congrega os docentes do campus em torno de tres linhas de pesquisa: Agroecologia,
Agrobiodiversidade e Seguranca Alimentar; Processamento de frutas e hortalicas; Pos-
colheita de frutas; e Tecnologia de Bebidas.

46. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

O curso destina-se a concluintes do ensino medio, comunidade em geral e outros profissionais
interessados na formagéao, e também, a qualificar o trabalhador da Serra Catarinense, que possui cerca de
293 mil habitantes, sendo que destes, aproximadamente, 158 mil residem em Lages (maior cidade da Serra
Catarinense) e 2500 em Urupema. Lages é considerada a oitava maior cidade, em populagéo, de Santa
Catarina, formando a base da sua piramide etaria, ttm-se aproximadamente 28.000 mil habitantes com
idades entre 10 a 24 anos que possivelmente podem ingressar no curso (IBGE 2017).

Uma das principais atividades econdmicas da Serra Catarinense é a industria de transformacao,
correspondendo a 21% de todos os empregos diretos da regido, sendo, ao todo, 796 estabelecimentos que
empregam mais de 14.659 pessoas (FIESC, 2015).

VIIl - CORPO DOCENTE E TUTORIAL

47. Coordenador e Nucleo Docente Estruturante — NDE

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sera coordenado pela prof®. Dr®. Leilane Costa de Conto,
e-mail: leilane.conto@ifsc.edu.br, fone: +55 (49) 3236-3100, Graduada em Agronomia, Mestre e Doutora em
Tecnologia de Alimentos, contratada sob o regime de 40h com dedicagcédo exclusiva, das quais 10h serdo
dedicadas a coordenagao do curso. A professora Leilane possui experiéncia docente no ensino superior
desde 2015, tendo atuado como professora em cursos de todos os niveis ofertados pela instituicdo desde
2011, tendo como experiéncia onze meses como coordenadora de Extensdo e Relagdes Externas do
Campus Urupema e dois anos como Coordenadora do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos.

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso é composto por cinco docentes, todos contratados em
regime de dedicacao exclusiva e detentores dos titulos obtidos em programas de pés-graduacéo stricto-
sensu, como pode ser visto no quadro 2.

Quadro 2. Composicao do Nucleo Docente Estruturante
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Docente Unidade Curricular Gestao Titulagdo | Regime
Ana Carolina Moura de Sena | ITA-01; ANA-04; GRA-04; TCD- | Coordenadora de | Dra. 40h-DE
Aquino 05; DNP-05; CGQ-05 Pesquisa, P6s-graduagdo
e Inovagao, NDE.
Giliani Veloso Sartori MAL-01; HLA-02; NTD-03; TXA- | Docente, NDE. Msc. 40h-DE
03; TFB-04
Leilane Costa de Conto TCP-03; ANS-04; TLD-04; TOG- | Coordenadora do CST em | Dra. 40h-DE
05 Alimentos, NDE.
Pedro Rates Vieira BCL-01; GRA-04 Coordenador de Cursos|Msc. 40h-DE
de Formacgdo Inicial e
Continuada, NDE.
Taiana Maria Deboni FIA-02; BQA-03; OPU-03; EBA- | Docente, NDE. Dra. 40h-DE
04; TFH-05

Legenda:

Docente: nome completo do professor

Unidade Curricular: nome do componente (unidade curricular, estagio, TCC, etc.)
Gestao: Docente, Coordenador do Curso, Coordenador de Estagio, NDE, Colegiado, etc.
Titulagado: Esp. (Especialista); MSc (Mestre); Dr. (Doutor)

Regime: 20 horas, 40 horas, Dedicag&o Exclusiva — DE

48. Composicao e Funcionamento do colegiado de curso:

O Colegiado do Curso é um 6rgao deliberativo, normativo e consultivo setorial, tendo como finalidade
acompanhar a implementagcdo do projeto pedagdgico, propor alteragées dos curriculos, discutir temas
ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso.

O Colegiado de Curso sera constituido:

* portodos os Docentes que estdo atuando no curso;

* pelos representantes Discentes respeitando-se a propor¢do de no maximo 1/5 do Colegiado. O
representante discente que ndo comparecer a trés (03) reunides, consecutivas ou nao, perdera o
direito de representacao, e cabera aos seus representados indicar o novo representante.

As reunides ordinarias do Colegiado de Curso serdo mensais, podendo, no entanto, ocorrer
extraordinariamente a qualquer tempo por convocacdo do Coordenador ou por requerimento de um terco
(1/3) de seus membros.

As reunibes do Colegiado ocorrerdo em sessdes ordinarias ou extraordinarias com a presenga de no
minimo a metade mais um de seus membros e as decisdes serdo tomadas pela maioria simples dos votos.

49. Titulagao e formagao do corpo de tutores do curso:
Nao se aplica

IX - INFRAESTRUTURA

50. Salas de aula
O Quadro 3 apresenta a estrutura de salas de aula existente no Campus Urupema.

Quadro 3. Salas de aula do Campus Urupema.
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Sala 01 SIM SIM SIM 52,00 NAO SIM SIM SIM 40
Sala 02 SIM SIM SIM 52,00 NAO SIM SIM SIM 40
Sala 03 SIM SIM SIM 61,00 NAO SIM SIM SIM 40
Sala 04 SIM SIM SIM 61,00 NAO SIM SIM SIM 40
Sala 05 SIM SIM SIM 61,00 NAO SIM SIM SIM 40
Sala Multiuso SIM SIM SIM 115,00 | NAO SIM SIM SIM 80

51. Bibliografia basica

Os livros relacionados encontram-se listados e descritos nas respectivas ementas. A bibliografia
basica do curso esta indicada visando conceito 5, conforme instrumento de avaliagdo do SINAES. Nao ha
sobreposi¢ao de unidades curriculares sobre 0 mesmo exemplar.

52. Bibliografia complementar

Os livros relacionados encontram-se listados e descritos nas respectivas ementas. A bibliografia
complementar do curso estd indicada visando conceito 5, conforme instrumento de avaliagao do SINAES.
N&o ha sobreposi¢éo de unidades curriculares sobre o mesmo exemplar.

53. Periodicos especializados

O IFSC possui, desde 2005, acesso completo aos Peridédicos da CAPES, por meio da CAFe
(comunidade académica federada) e é conveniado a Biblioteca Central da Universidade Federal de Santa
Catarina, que permite aos professores e alunos acesso ao acervo impresso e digital. Além disso, o sistema
também disponibiliza o programa COMUT (Comutagédo Bibliografica) do IBICT (Instituto Brasileiro de
Informacédo em Ciéncia e Tecnologia).

54. Laboratérios didaticos gerais:
As Tabelas 3 e 4 apresentam as estruturas de laboratérios gerais existentes no Campus
Urupema.

Tabela 3. Laboratério de informatica dos campus Urupema.
Laboratério de Informatica - Campus Urupema

N° de Alunos Atendidos: 24 Area Total (m2): 45

Acesso a Internet: Projetor Multimidia e Tela de Projecao Fixo:
(X)WiFi (X)Cabo ( )Nao (X)Sim ( )Nao

lluminagao: Estado de Conservacao das Instalagoes

( X)) Natural ( X) Artificial (X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente
Ventilagao:

( X)Natural ( X) Climatizado Normas de funcionamento:

Lista de Equipamentos: Quantidade Descrigdo do Item

Microcomputadores, com leitor e gravadora de
DVD e CD, mouse e teclado; 24 Monitores de
video marca DELL 19 polegadas LCD; 24 Cadeiras
Giratéria, com rodizios, estofada em espuma de
poliuretano injetado; 24 Mesa para computador

24 (800x680x750)mm.
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Laboratorio de Ensino Geral — Campus Urupema

N° de Alunos Atendidos: 20 Area Total (m2): 41,17
Acesso a Internet: Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:
(X)WiFi ( )Cabo ( )Nao ( )Sim ( X )Nao
lluminagao: Estado de Conservacgao das Instalagoes
( X) Natural ( X) Artificial (X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente
Ventilagéo: ; .
( X)Natural ( X) Climatizado Normas de funcionamento: POP
Lista de Equipamentos: Quantidade Descricdo do Item
1 Agitador de tubos tipo Vortex, GLOBAL
1 Placa de aquecimento com agitador magnético
1 Balancga eletrénica com capacidade até 400 g e
precisédo 0,01 g. MARTE
1 Balancga eletrénica com capacidade até 4000 g e
precisédo 0,1 g, MARTE
1 Dessecador
Estufa microprocessada, até 300°C, com
1 capacidade de 100 litros, Incubadora B.O.D,
SOLAB SL 200/90
1 Estufa microprocessada, até 300°C, com
capacidade de 50 litros. SOLAB
Microscopio Trinocular com contraste de fase
11 Microscopio Biologico Binocular Sistema otico
CFl Aumentos 4x — 10x — 20x - 40 x -
1500 x. KOZO
9 Esterioscopio Binocular com zoom 10X até 160X
tubo binocular com ajuste. EDULAB ZSM-50E
1 pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522;

TECKNA

Tabela 4. Laboratério de ensino geral do campus Urupema
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55. Laboratoérios didaticos especializados:

Tabela 5. Laboratérios especificos do curso no Campus Urupema.

Laboratdrio de Analise de Alimentos

N° de Alunos Atendidos: 20

Area Total (m2): 52,1

Acesso a Internet:
(X )WiFi (X )Cabo ( )Nao

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:
( )Sim (X)Nao

lluminacgao:
( X)) Natural ( X) Artificial

Estado de Conservacgao das Instalagoes
(X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente

Ventilag&o:
( X)Natural ( X) Climatizado

Normas de funcionamento: POP

Lista de Equipamentos: Quantidade

Descrigao do Item

1
2

1

P W R R R N RPRRRR P PR P ® R RN PR

Agitador de tubos tipo Vortex, GLOBAL
Placa de aquecimento com agitador magnético

Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisao 0,1
mg, SHIMADZU, ATY224

Balanga eletrénica com capacidade até 400 g e precisado 0,01
g. MARTE

Balancga eletrénica com capacidade até 5010 g e preciséo 0,1
g, MARTE AD5000

Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do
ambiente até 100°C, SOLAB, SL-150/22-6

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131
Capela de exaustdo de gases SPENCER

Centrifuga, capacidade 8 tubos até 15 mL, welocidade 3000-
4000 rpm, EXCELSA BABY, 206 BL

Dessecador

Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE
MB1004

Destilador de nitrogénio/proteinas
Espectrofotdmetro Visivel de bancada

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100
litros, LUCADEMA

Evaporador rotativo a vacuo, LUCADEMA
Extrator de Soxhlet, LUCADEMA

Forno mufla

Manta de aquecimento

pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522; TECKNA
Processador de alimentos, capacidade de 350 mL
Refratdmetro analdgico de bancada, EDUTEC, EEQ9001
Texturémetro, EXTRALAB

Penetrdmetro analdgico digital, INSTRUTHERM, PTR100

colorimetro CIELAB com acessorios
Vidrarias diversas
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Laboratorio de Andlise Sensorial

N° de Alunos Atendidos: 10 Area Total (m2): 27,9
Acesso a Internet: Projetor Multimidia e Tela de Projecgéao Fixo:
(X)WiFi ( )Cabo ( )Nao ( )Sim ( X )Nao
lluminacao: Estado de Conservagao das Instalagoes
( X) Natural ( X) Artificial (X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente
Ventilagdo: .
( X)Natgural ( X) Climatizado Normas de funcionamento: POP
Lista de Equipamentos: Quantidade Descricao do Item
1 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros.
ELETROLUX DF38A
1 Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do
ambiente até 100°C, SOLAB, SL-150/22-6
1 Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE
MB1004
8 cadeiras estofadas giratorias
2 mesas redondas
30 Tagas de cristal tipo ISO
4 cabines individuais (em instalagio)
1 Fogao Cooktop 2 bocas de Inducdo. FISCHER

cuspideira, utensilios para servigo de bebidas alcodlicas
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N° de Alunos Atendidos: 20 Area Total (m2): 60,95

Acesso a Internet:
(X)WiFi ( )Cabo ( )Nao

Projetor Multimidia e Tela de Projecéao Fixo:
( )Sim ( X )Nao

lluminagéo: Estado de Conservagao das Instalagoes

( X)) Natural ( X) Artificial (X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente

Ventilagao: ’ .

(X)Natural ~ (X) Climatizado Normas de funcionamento: POP
Lista de Equipamentos: Quantidade Descrigao do ltem

1

1
1

Descascador Industrial - de batatas e legumes em agoinox semi-industrial.
MET7000, DL10

Despolpadeira de frutas de piso com suporte de fixagdo. TOMASI
Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros. ELETROLUX DF38A

Ultra-congelador para as fungoes de resfriamento e congela-mento rapido,
comtemperatura de trabalho de 30C a -40C,c/gabinete interno dimensionado p/
o usode 5 a 7 bandejas. KLIMAQUIP UKO05

Liquidificador, capacidades de 4 a 8L. Industrial, capacidade 4 L, copo em ago
inox, gabinete externo em ago inox,
componentes internos em aluminio fundido,baixa rotagao, 110/220v. SIEMSEN

Fogéo industrial 4 bocas sem fomo baixa pressao. bocas de30x30 de ferro
fundido

Refratémetro analégico de bancada, EDUTEC, EEQ9001

Multiprocessador de Alimentos;com dois discos de processamento, emago
inoxidavel, um para picar em pedagos finos e médios e outro para fatiar frutas
ehortalicas; com espremedor de frutas; em polipropileno; com batedor,
empolipropileno; com batedor bal&o, em polioximetileno (POM); com tigela
deprocessamento, em estireno-acrilonitrila (SAN); PHILIPS WALITA

Extratora de suco de frutas a vapor. Maquina/equipamento de material Inox,
avapor, para extragdo e para producéo de suco de uvas, suco de amora e suco
depéssego, entre outras frutas. O sistema de extragéo do suco é realizado
pelométodo de vapor, permitindo extrair o suco concentrado. STAMP INOX

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131

Extrator de sucos, copo em aluminio escovado ou polido. SIEEMSEN

Tacho de cozimento; com funcionamento a gas; estrutura em ago carbono
comtratamento anticorrosivo e pintura epdxi, com acabamento sanitario;
tacho, eixo epas do misturador em ago inox 304. MIRAINOX TACHO DOCE
17402

Autoclave Vertical - Modelo 1.2 - Registro Anvisa 80360560002
Finalidade:esterilizagao de materiais e utensilios diversos em laboratérios.
Capacidade: 100Litros Caldeira vertical simples em ago inoxidavel AIS| 304.
Tensao e potenciaconfigurado eletronicamente conforme edital Tampa bronze ,
fundido, internamenteestanhado e polido. DIGITALE

Freezer vertical porta cega capacidade 280 L, refrigeragéo estatica. VF55D

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros
Selador de potes de mesa,SULPACK

Moinho em ago inoxidavel. Moinho de rotor paratriturar cereais tipo moinho de
martelos com motor de 3cv 220 ou trifésico, comrefrigeragédo da camara
evitando o aquecimento da amostra. FORTINOX

Bancada em ago inox, tamanho 1,90m x 0,80 m x 0,90 m altura com
prateleira. ARTFRIO

Estufa de secagem, Camara externa construido em ago 1020 com pintura
eletrostatica anticorrosiva - Camara interna em ago inoxidavel - Porta em ago
1020 com pintura eletrostatica anticorrosiva - 4 Suportes intemo - Acompanha
2 prateleiras em aco inoxidavel com perfuragdo para circulagdo do ar.
LUCADEMA

Balanga eletronica com capacidade até 5010 g e precisdo 0,1 g, MARTE
AD5000

Balanga eletrénica com capacidade até 1010 g. MARTE

Prensa hidraulica, Prensa utilizada para esmagamento de amostras sélidas e
extragdo de dleos; -

Estrutura em ago carbono com tratamento anticorrosivo e pintura eletrostatica,
SOLAB SL-10/15E
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Laboratério de Microbiologia e Biologia Molecular

N° de Alunos Atendidos: 20

Area Total (m2): 52,29

Acesso a Internet:
(X)WiFi ( )Cabo ( )Ndo

Projetor Multimidia e Tela de Projegéao Fixo:
( )Sim (X )Nao

lluminacgao:
( X) Natural ( X) Artificial

Estado de Conservacao das Instalagoes
(X)Otimo ( )Bom ( )Regular ( ) Insuficiente

Ventilagdo:
( X)Natural ( X) Climatizado

Normas de funcionamento: POP

Lista de Equipamentos: Quantidade

Descricao do Item

1

[ N T

[y

PR R RPRR R RR

PR R P PR

Agitador de tubos tipo Vortex. GLOBAL

Autoclave \ertical, capacidade 100 litros. Com Camara de esterilizagdo em ago inox AlSI
304. Gabinete em chapa de ago com tratamento anti- corrosivo e acabamento em epdxi
eletrostatico. Tampa em bronze fundido. Valwla de controle da pressdo por meio de
contra-peso regulavel. Manipulos em baquelite isolante ao calor para fechamento da
tampa. PRISMATEC, VERTICAL CS100

Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisdo 0,1 mg, SHIMADZU, ATY224

Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e precisdo 0,01 g. MARTE
Balanga eletronica com capacidade até 5010 g e preciséo 0,1 g, MARTE AD5000
Banho-maria microprocessado

Bico de bunsen, ICAL

Capela de fluxo laminar vertical. RB-2 Classe Il tipo B2 com

100% de renovagdo de ar senido através do filtro HEPA para o exterior,
bioseguranga 2. Camara intema de trabalho totalmente em aco inoxidavel 304 com
plataformas de trabalho removiwveis para limpeza e sanitizagdo. FILTERFLUX

Centrifuga refrigerada microprocessada, velocidade de até 15.000 rpm
Contador de colénia. PHOENIX, CP602

Deionizador, 50L/h. Em PVC rigido - Dimensées (& x A) : 200x770mm. SPPENCER

Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE MB1004

pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522; TECKNA

Estufa bacteriolégica

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros. LUCADEMA
Incubadora de bancada refrigerada, com agitagcao

Microscopio 6ptico trinocular. Microscopio Biologico Binocular Sistema otico CFI
Aumentos 4x — 10x — 20x - 40 x -

1500 x; lluminacao com Lampada de halogenio de 6 v/ 20 w; Unidade Ic (lente de
campo) Foco Fino/Grosso ; Movimento do foco grosso37.7 mm. KOZO

Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros. ELETROLUX DF38A
Micro-ondas, capacidade de 3L, cor branca, ELETROLUX MEF41

Esterioscopio Binocular com zoom 10X até 160X, tubo binocular com ajusteinterpupilar
55mm 75mm, ajuste de dioptria nas duas portas de +/- 5 dioptria,inclinado 450 e giro do
corpo optico 3600, ocular: WF 10X e 20X, Objetiva zoom:1X ~ 4Xem movimento giratério
e botdes bilaterais, Objetiva auxiliar 2X, platinacircular 95mm vidro difusor e outra
brancalpreta, focalizagdo macrometrica comregulagem de tens&o e area de trabalho
60mm. Ajuste no eixo de estativa 90mm,iluminag&o: Trasmitida 12V 10W Lampada de
halogénio, refletida 12V 10W. EDULAB ZSM-50E

ULTRAFREEZER -86 °C, Capacidade para armazenamento de 368 litros.

- Sistema de refrigeragdo tipo cascata por dois compressores com reserva de
capacidade de 3024 BTU para rapida recuperagéo de temperatura. - Compressor
hermético de baixo consumo de energia.- INDREL

Ultrapurificador de Agua ASTM Tipo | e ASTM Tipo lll Equipamento para obteng&ode Agua
Pura e Ultrapura, Tipo | e Tipo lll, a partir da agua com padrédo de purezaequivalente as
redes publicas de distribuicdo. GEHAKA MASTER SYSTEM ALL

Incubadora Shaker de bancada digital com refrigeragdo. SL-223 — SOLAB

Estufa de Esterilizagdo e secagem, LUCADEMA LUCA80/100

Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do ambiente até 100°C, SOLAB, SL-
150/22-6

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131

termociclador

Cuba de eletroforese