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1. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

A Universidade Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR) é uma
universidade publica mantida pelo governo federal e sua sede esté localizada na
cidade de Curitiba, capital do estado brasileiro do Parana. Atualmente conta com

13 campus, o qual abrange todo o estado do Parana.

1.1  HISTORICO DA UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

A histéria da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR) teve
inicio no século passado. Sua trajetéria comecou com a criacdo das Escolas de
Aprendizes Artifices em vérias capitais do pais, pelo entdo presidente Nilo
Pecanha, em 23 de setembro de 1909. No Parana, a escola foi inaugurada no dia
16 de janeiro de 1910, em um prédio da Praca Carlos Gomes.

O ensino era oferecido a populacdo de camadas menos favorecidas da
sociedade, que no periodo matutino recebiam conhecimentos elementares
(primério) e, no periodo vespertino, aprendiam oficios nas areas de alfaiataria,
sapataria, marcenaria e serralheria. Havia inicialmente 45 estudantes matriculados.
Em seguida, a escola instalou secdes de Pintura Decorativa e Escultura
Ornamental. Aos poucos, a escola cresceu e 0 nimero de estudantes aumentou,
fazendo com que se procurasse uma sede maior. Entdo, em 1936, a Instituicao foi
transferida para a Avenida Sete de Setembro com a Rua Desembargador
Westphalen, onde permanece até hoje.

O ensino tornou-se cada vez mais profissional até que, no ano seguinte
(1937), a escola comegou a ministrar o ensino de 1° grau, sendo denominada Liceu
Industrial do Parana. Cinco anos depois (1942), a organiza¢ao do ensino industrial
foi realizada em todo o pais. A partir disso, 0 ensino passou a ser ministrado em
dois ciclos. No primeiro, havia o ensino industrial basico, o de mestria e o artesanal.
No segundo, o técnico e o pedagodgico. Com a reforma, foi instituida a rede federal
de instituicbes de ensino industrial e o Liceu passou a chamar-se Escola Técnica
de Curitiba. Em 1943, tiveram inicio os primeiros cursos técnicos: Construcéo de

Maquinas e Motores, Edificacdes, Desenho Técnico e Decoracdo de Interiores.
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Antes dividido em ramos diferentes, em 1959, o ensino técnico no Brasil foi
unificado pela legislacdo em vigor.

A escola ganhou, assim, maior autonomia e passou a chamar-se Escola
Técnica Federal do Parana. Em 1974, foram implantados os primeiros cursos de
curta duracdo de Engenharia de Operacao (Construcao Civil e Elétrica). Quatro
anos depois (1978), a Instituicdo foi transformada em Centro Federal de Educacao
Tecnolégica do Parand (CEFET-PR), passando a ministrar cursos de graduacgéo
plena. A partir da implantagéo dos cursos superiores, deu-se inicio ao processo de
Amai ori dadeo da I nstitui-«0, que avan
dos Programas de Pos-Graduacdo. Em 1990, o Programa de Expanséo e Melhoria
do Ensino Técnico fez com que o CEFET-PR se expandisse para o interior do
Parand, onde implantou unidades. Com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo -
LDBE (BRASIL, 1996), que ndo permitia mais a oferta dos cursos técnicos
integrados, a Instituicdo, tradicional na oferta desses cursos, decidiu implantar o
Ensino Médio e cursos de Tecnologia. Em 1998, em virtude das legislacfes
complementares a LDBE, a diretoria do entdo CEFET-PR tomou uma deciséo ainda
mais ousada: criou um projeto de transformacéo da Instituicdo em Universidade
Tecnologica. Apos sete anos de preparo e o aval do governo federal, o projeto
tornou-se lei no dia 7 de outubro de 2005. O CEFET-PR, entédo, passou a ser a
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR (BRASIL, 2005a), a primeira
especializada do Brasil. Um resumo das denominagdes que a instituicdo possuli

desde sua criacdo pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1 7 Denominac¢des da Instituicdo desde sua criacao
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Fonte: UTFPR, 2017.
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Atualmente, a UTFPR conta com 13 campi, distribuidos nas cidades de
Apucarana, Campo Mourdo, Cornélio Procopio, Curitiba, Dois Vizinhos, Francisco
Beltrdo, Guarapuava, Londrina, Medianeira, Pato Branco, Ponta Grossa, Santa
Helena e Toledo, como visto na Figura 2. O campus de Londrina iniciou suas
atividades em 2007.

Figura 2 7 Localizacdo dos 13 campi da UTFPR no Parana

A
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' j
‘ ® ®
® : ® ' Cornélio | Curitiba
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Francisco Guarapuava Ponta

Beltrdo Grossa

Fonte: UTFPR, 2017.

1.2 HISTORICO DO CAMPUS LONDRINA

Com a alteracao da legislacdo que vetava a criacdo de novas unidades de
Ensino Técnico/Agrotécnico pela Unido, por meio da Lei 11.195 de 18 de novembro
de 2005 (BRASIL, 2005b), foi criado o Plano de Expansdo da Rede Federal de
Educacéo Profissional e Tecnoldgica pelo Ministério da Educacéo e Secretaria de
Educacédo Profissional e Tecnolégica. Em novembro de 2005, em reunido com
reitores e diretores das Instituicbes de Ensino Federais no MEC/SETEC, foi
anunciado o plano de expansdo da educacdo profissional e tecnologica que
contemplou a cidade de Londrina, prevendo a implantacdo de um campus da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand nesse municipio. A partir dessa

definicéo, o projeto de implantacdo do campus Londrina da UTFPR (UTFPR-LD) foi
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protocolado no Ministério de Educacédo, depois da aprovacdo no Conselho
Universitario da UTFPR, na deliberacdo n° 01/2006 de 03 de fevereiro de 2006
(UTFPR, 2006a).

O campus Londrina foi criado nos termos da Portaria MEC n° 1.973, de 18
de dezembro de 2006 do Ministério da Educacdo (BRASIL, 2006). Iniciou suas
atividades em fevereiro de 2007, em instalacdes provisorias cedidas pela prefeitura
do municipio, no edificio da Fundac¢do do Ensino Técnico de Londrina (FUNTEL),
com o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Em 2008, passou a ofertar os
cursos de Engenharia Ambiental e Técnico em Controle Ambiental (ndo mais
ofertado).

No inicio de 2009, o campus saiu da sede provisoria e passou a funcionar
no primeiro bloco didatico da sua sede definitiva na Estrada dos Pioneiros, na Zona
Leste da cidade, iniciando assim, uma nova etapa em sua histéria. Passou a contar
com novos laboratérios, ganhando mais espaco e autonomia, além de melhor
infraestrutura, para oferecer aos seus estudantes uma formacdo de qualidade.
Nesse contexto, a adesao da UTFPR ao REUNI, o Programa de Apoio a Planos de
Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais do Governo Federal,
trouxe a Instituicdo novas perspectivas de crescimento e em 2010 essas
perspectivas se traduziram na abertura de dois novos cursos. O curso de
Engenharia em Materiais teve inicio no segundo semestre de 2010, com ingresso
por meio do Sistema de Selecao Unificada (SISU). No segundo semestre de 2011,
foi dado inicio ao Curso de Licenciatura em Quimica.

Com a abertura desses novos cursos, foram contratados servidores
docentes e técnico-administrativos e realizados investimentos, incluindo a compra
de equipamentos e a constru¢do de um novo bloco didatico, com 3600 m2 de area
construida, contendo 10 salas de aulas teoricas e 14 laboratérios. Também foi
inaugurada uma nova biblioteca, ampliando a area de estudos para os estudantes.
No mesmo ano, foram entregues a cobertura da Quadra Poliesportiva e as
instalagcdes do Restaurante Universitario, para melhor atender toda a comunidade
universitaria.

Como reflexo de todo este crescimento, em novembro de 2010, o campus
Londrina teve seu primeiro curso de pos-graduacdo Strictu sensu aprovado

denominado Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos. Isso ajudou a
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fortalecer a atuacdo do campus na area da pesquisa. No final de 2011 foi aprovado

o Mestrado Académico em Engenharia Ambiental, com atividades iniciadas no

segundo semestre de 2012. No referido ano, o Curso Superior de Tecnologia em

Al i mentos passou pelo processo de reconheci
publicado na Portaria n® 136 de 27 de julho de 2012.

Ainda em 2012, foi proposta a abertura de trés novos cursos de engenharia
no campus para atender a demanda da sociedade. Tal iniciativa foi concretizada
por meio de uma parceria entre os governos estadual e federal, culminando na
abertura dos cursos de Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo e
Engenharia Quimica. A operacdo destes cursos envolveu nova contratacdo de
servidores e ampliagdo da infraestrutura fisica da UTFPR-LD, com a construcéo de
um novo bloco didatico. Em 2013, iniciou-se no campus o terceiro curso de pos-
graduacéo stricto sensu, denominado Ensino de Ciéncias Humanas, Sociais e da
Natureza (modalidade profissional) e a graduacdo em Engenharia Mecanica. No
ano seguinte, em 2014, o Curso de Engenharia de Producédo também teve inicio.

O ano de 2015 foi marcado pelo inicio das atividades do curso de Engenharia
Quimica, com oferta de 88 vagas anuais e foi dado inicio a construcdo de um
espaco fisico, denominado Central de Laboratorios de Pesquisa (CLP), com 27
espacos de 35 m? cada, que estdo ocupados pelos grupos de pesquisa da
universidade. No més de julho deste ano, comecgou a construcao do Bloco Zirconia,
espaco reservado para o desenvolvimento de pesquisas que irdo propiciar o
desenvolvimento de uma tecnologia para obtencdo de blocos de zirconia
transllcida. O prédio, concluido em 2016, conta com uma area de 551 m? e foi
construido com recursos do Banco Nacional de Desenvolvimento Econémico e
Social (BNDES) e da empresa Angelus, com investimento de R$ 753 mil. No
segundo semestre, 0s cursos de especializacdo em Gestdo da Producédo e
Logistica e MBA em Gestdo de Projetos comecaram a ser ofertados no campus.
Ainda, o curso de Engenharia de Materiais recebeu nota maxima pelo MEC, em
visita da Comissao Avaliadora nos dias 23 a 26 de agosto.

Em 2016, o Programa de Mestrado Profissional em Ensino de Matematica
iniciou suas atividades, foi inaugurada a Incubadora de Empresas de Base
Tecnologica e, aprovado pelo MEC, o quinto curso de mestrado, denominado
Mestrado Académico em Ciéncia e Engenharia de Materiais. No inicio do segundo
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semestre deste ano, as obras do Bloco K, que totalizam 6.431 m?, foram concluidas,
ocasido em que estudantes e servidores finalizaram a ocupacao do novo espaco.

O inicio do ano de 2017 foi marcado pelo encerramento das comemoracdes
do aniversario de 10 anos do campus, que culminou com a inauguracao dos Blocos
K e L. Além disso, na Avaliacdo Quadrienal da Capes, o Programa de Pés-
Graduacdo em Ensino de Ciéncias Humanas, Sociais e da Natureza (PPGEN)
obteve nota A 4gosto fol eealizadasa auwdaeinaugural do Cursinho
Comunitario Feldman, um projeto que visa ajudar estudantes de escolas publicas
a ingressar no ensino superior. O primeiro periodico cientifico do campus foi
lancado no més de outubro, peridédico semestral dos Programas de Pos-Graduacao
em Ensino de Ciéncias Humanas, Sociais e da Natureza (PPGEN) e em Ensino de
Matemética (PPGMAT). Fechando o ano, o curso de Engenharia Ambiental passou
pela renova-«o0 de reconhecimento do MEC e o

Em 2018, no més de junho, o curso de Engenharia de Producao foi
reconhecido com nota m8xima (A50) pelo MEC
Engenharia Mecanicaf oi avaliado obtendo nota fi40. No
a conclusdo das obras do bosque e o inicio das constru¢cdes dos blocos das
Engenharias Mecéanica e Quimica no més de outubro. Nesse ano, pela primeira
vez, o campus foi contemplado com o Selo Sesi ODS, por meio da experiéncia da
Coleta Seletiva Solidaria.

No ano de 2019, destacaram-se 0s projetos de ampliacdo do campus com a
continuidade das obras dos blocos das Engenharias Mecéanica e Quimica, o inicio
das construcdes da ampliacdo do Restaurante Universitario, e por fim, o
fechamento da quadra esportiva no més de mar¢co, demandas prioritarias e/ou
necessarias para atender de forma mais efetiva alguns cursos ou mesmo propiciar
a adequacao e/ou melhoria da infraestrutura fisica ja existente para atender toda a
comunidade académica.

O ano de 2020 ficou marcado como um ano atipico devido a pandemia
COVID-19 declarada em todo o pais, no més de marco. Muitas mudancas
ocorreram a fim de atender as medidas preventivas de combate ao coronavirus
recomendadas pelas autoridades municipais, estaduais e federais. Com isso, as
aulas presenciais foram interrompidas e s6 no més de julho retornaram por meio

do ensino remoto. Neste cenario, acbes e desenvolvimentos de pesquisas e
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materiais informativos ocorreram de forma a colaborar com o enfrentamento da
pandemia.

No més de margo de 2022, fechando o ciclo de reconhecimento dos cursos
de graduacdo do campus Londrina, o Curso de Engenharia Quimica foi avaliado
obtendo m8xima n50 pelo MEC. No m°s
primeiros equipamentos de pesquisa adquiridos pelo Consorcio de Inovacao do
Norte do Parana, sendo eles: o Microscopio Eletrénico de Varredura e o
Espectrofotdmetro (UV-VIS-NIR), os quais foram instalados em uma extensao do
Laboratério Multiusuario (LabMult) do campus Londrina. No més de setembro,
depois da dltima avaliacdo quadrienal dos cursos de mestrado, os Programas de
Pés-Graduagdo nas éareas de Ciéncia e Engenharia de Materiais (PPGCEM),
Engenharia Ambiental (PPGEA), Ensino de Mateméatica (PPGMAT) e Tecnologia
em Al i mentos (PPGTAL) foram recomenda

Hoje o campus Londrina disp6e de uma area fisica de 109.561,46 m?, dos
quais 24.101,76 m2 de area construida, incluindo blocos de salas de aula teéricas,
laboratérios, blocos de pesquisa, biblioteca, quadra esportiva, hotel tecnolégico,
incubadora e ambientes administrativos. Oferta sete cursos de graduacao:
Engenharia Ambiental, Engenharia de Materiais, Engenharia Mecanica,
Engenharia de Producdo, Engenharia Quimica, Licenciatura em Quimica e
Tecnologia em Alimentos. Na pos-graduacao, os estudantes se distribuem em cinco
cursos: Mestrado Académico em Engenharia Ambiental, Mestrado Académico em
Ciéncia e Engenharia de Materiais, Mestrado Profissional em Tecnologia de
Alimentos, Mestrado Profissional em Ensino de Ciéncias Humanas, Sociais e da
Natureza, e Mestrado Profissional em Ensino de Matematica.

A UTFPR campus Londrina, com quase 15 anos de existéncia, atende
atualmente 2.330 estudantes matriculados em seus cursos de graduacao e 258
estudantes matriculados nos cursos de poés-graduacdo stricto sensu. Para isto,
conta com uma equipe constituida por 64 técnicos administrativos e 153 docentes,

dos quais em torno de 91% possuem o titulo de doutor.

dos
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2. VALORES E PRINCIPIOS INSTITUCIONAIS

Conforme definido em seu atual Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI),
a UTFPR apresenta os valores e principios institucionais descritos a seguir (UTFPR,
2017).

MISSAO: Desenvolver a educacdo tecnoldgica de exceléncia por meio do
ensino, pesquisa e extensdo, interagindo de forma ética, sustentavel, produtiva e
inovadora com a comunidade para o avanc¢o do conhecimento e da sociedade.

VISAO: Ser modelo educacional de desenvolvimento social e referéncia na
area tecnologica.

VALORES FUNDAMENTAIS:

1. Etica: gerar e manter a credibilidade junto a sociedade.

2. Desenvolvimento Humano: formar o cidadao integrado no contexto social.

3. Integracdo Social: realizar acdes interativas com a sociedade para o

desenvolvimento social e tecnolégico.

4. Inovacgdao: efetuar a mudanca por meio da postura empreendedora.

5. Qualidade e Exceléncia: promover a melhoria continua dos servigos

oferecidos para a satisfacdo da sociedade.

6. Sustentabilidade: assegurar que todas as acfes se observem sustentaveis

nas dimensdes sociais, ambientais e econdémicas.

2.1 VALORES/PRINCIPIOS ORIENTADORES DA GRADUACAO

A partir da sua missdo e visdo, a UTFPR estabeleceu a ética, o
desenvolvimento humano, a integracdo social, a inovacao, a qualidade, a exceléncia
e a sustentabilidade, como os valores fundamentais para a constituicdo dos principios
e da identidade das graduagoes.

Os cursos de graduacao da UTFPR oferecem formacao de recursos humanos
para os diversos setores da sociedade, notadamente, os setores da economia
envolvidos com praticas tecnoldgicas e 0s setores educacionais, a partir da vivéncia
dos estudantes com os problemas reais da sociedade, em especial, aqueles
relacionados ao desenvolvimento socioecondmico local e regional, as competéncias

de padrao internacional, ao desenvolvimento e aplicacédo da tecnologia, e a busca de



16

alternativas inovadoras para a resolucdo de problemas técnicos e sociais (UTFPR,
2022a).

Para a UTFPR, a formagéo de seus egressos passa pela sua capacidade de
oferecer curriculos flexiveis, de articular-se com a sociedade, de estimular a
mobilidade académica, de formar para sustentabilidade e interculturalidade, de
provocar-se para a inovacao curricular e metodologica e de uma forte busca pela
internacionalizacdo (UTFPR, 2017). A insercéo efetiva desses principios orientadores
na dindmica interna dos cursos de graduacédo, de torna-los efetivos em sala de aula,
nos estudos, na producao cientifica, no planejamento, na formacéo continuada, ou
seja, em todos 0s espacos em que atua, € responsabilidade de todos seus atores, e

como isso se dara, se consolida ao longo deste Projeto Pedagdgico do Curso (PPC).

2.1.1 Valores UTFPR: inovacao e qualidade e exceléncia

As Diretrizes Curriculares dos Cursos de Graduacdo Regulares da
Universidade Tecnologica Federal do Parana, em seu Art. 3° estabelece que os
projetos pedagodgicos dos cursos deverao dar énfase a vivéncia dos estudantes com
problemas reais da sociedade, principalmente os relacionados ao desenvolvimento
socioeconémico local, regional e global, ao desenvolvimento e aplicacdo da
tecnologia, a educacdo e busca de alternativas inovadoras para resolucdo de
problemas sociais e técnicos (UTFPR, 2022a).

O curso de Tecnologia em Alimentos propde um curriculo ajustado a demanda
do mercado de trabalho, baseado no retorno dos egressos do curso e de empresas
na regiao de Londrina. O curso promove a formacgédo do estudante por meio de
unidades curriculares e de componentes curriculares que levam a formacdo do
profissional, possibilitando ao individuo a escolha de algumas atividades conforme seu
perfil. As unidades curriculares presentes na matriz foram reestruturadas de modo a
atender as demandas atuais para o tecnologo em alimentos e da sociedade,
abordando conhecimentos que acompanham o desenvolvimento da area do ponto
cientifico e tecnoldgico, além de contribuir para um pensamento empreendedor e
sustentavel. Aliado a isso, na organizacao do curriculo o ciclo de humanidades e de
extensdo sao pontos que corroboram com o carater transdisciplinar do curriculo do
estudante de Tecnologia em Alimentos. Nesse processo, a inovacgao curricular e

7

metodologica € marcada por mudancas e adequacdes no processo didatico-
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pedagdgico, no qual os estudantes e principalmente os professores devem utilizar a
tecnologia com o intuito de contribuir com o desenvolvimento cientifico, econémico e

social.

2.1.2 Valores UTFPR: ética e a sustenta bilidade

A ética esta vinculada a formacao integral do cidaddo, desenvolve o sujeito
comprometido seja no seu comportamento, na interagcdo com o outro, ou na geragao
e manutencdo da credibilidade junto a sociedade (UTFPR, 2019a). No curso de
Tecnologia em Alimentos, os valores de ética e sustentabilidade estdo inseridos nas
compet°ncias do curr2csiémomoO.pobesnsea of odromaf s at
curriculares e componentes curriculares sao explicitados e passam a fazer parte do
processo avaliativo dos estudantes, uma vez que fazem parte do contexto do perfil do
egresso do curso.

A aceitacdo e a valorizacdo da diversidade, a cooperacao e o respeito pelas
diferencas sao, assim, principios norteadores de uma postura ética. A discussao
desses temas deve estar presente em unidades curriculares especificas do ciclo de
humanidades, assim como deve ser tratada e estimulada em unidades curriculares
profissionais e/ou especificas, conforme o contexto em questdo. Durante a graduacéo,
desde o ambiente de sala da aula, quanto nas atividades em grupo, envolvendo ou
ndo publico externo, os estudantes devem ser orientados pelos professores a
respeitar as diferencas que fazem parte de um contexto de pluralismo e diversidade
cultural; a defender e difundir ativamente os valores aceitos universalmente,
particularmente como a paz, a justica, a liberdade, a igualdade e a solidariedade.

Associada a ética, a sustentabilidade é assegurada nas a¢fes envolvendo as
dimensdes sociais, ambientais e econbmicas. Como importante principio, o0
entendimento de sustentabilidade envolve a manutencéo do capital natural em sua
capacidade de regeneracdo, reproducdo e coevolucdo, coadunado ao conceito
ampliado e integrador de Leonardo Boff (2012), para quem o termo sustentabilidade
diz respeito a toda acdo destinada a manter as condi¢cfes energéticas, informacionais,
fisico-quimicas que sustentam todos os seres, e tais condicdes devem servir de
critério para avaliar o quanto temos progredido ou ndo rumo a sustentabilidade e
devem igualmente servir de inspiracdo para realizar a sustentabilidade nos varios

campos da atividade humana.
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No curso de Tecnologia em Alimentos, a sustentabilidade esta inserida na
formacéo do estudante por meio de unidades curriculares e componentes curriculares,
assim como a ética. Ressalta-se ainda que na matriz curricular, por meio de atividades
de extenséo, sao promovidas discussdes e a¢des, em consonancia com os Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel i ODS (NACOES UNIDAS BRASIL, 2022), a fim de
gue os estudantes do curso entendam que a sustentabilidade deve ser indissociavel
de suas ideias e a¢gdes como cidadéo e na sua atividade profissional. O conjunto de
unidades curriculares do curso proposto visa atender os 17 Objetivos de

Desenvolvimento Sustentavel conforme disposto no Quadro 1.

Quadro 17 Unidades curriculares do curso de  Tecnologia em Alimentos campus
Londrina e sua relagdo com os ODS

Unidades Curriculares OoDS

Nutricdo; Tecnologia de frutas e hortalicas, Projeto
Integrador Extensionista 1; Projeto Integrador Extensionista | Erradicacdo da pobreza
3.

Seguranca dos alimentos; Tecnologia de produtos carneos;
Tecnologia de produtos lacteos; Tecnologia de graos,
amidos e seus derivados; Tecnologia de frutas e hortalicas; | Fome zero e agricultura sustentavel
Tecnologia de bebidas; Tecnologia de Oleos e Gorduras

Vegetais; Projeto Integrador Extensionista 3

Nutricdo;  Bioquimica;  Bioquimica de alimentos;
Microbiologia de Alimentos; Quimica de Alimentos; Andlise
de Alimentos 1; Andlise de Alimentos 2, Andlise de | Saude e Bem-estar
Alimentos 3; Analise Sensorial; Seguranca dos alimentos;

Embalagens.

Quimica Geral Aplicada; Fendbmenos Fisicos Aplicados na
Tecnologia de Alimentos; Interpretacdo e Producdo de
Textos Cientificos e Profissionais na Tecnologia, Fisico- . )
o ) o . o Educacao de qualidade
quimica Aplicada; Quimica Orgéanica; Estatistica,
Bioquimica, Microbiologia Aplicada; Metodologia de

Pesquisa
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Introducdo a Tecnologia de Alimentos; Projeto Integrador
Extensionista 1; Projeto Integrador Extensionista 2; Projeto

Integrador Extensionista 3.

Igualdade de Género

Tecnologia de Produtos Carneos; Tecnologia de Produtos
Lacteos; Tecnologia de Graos, Amidos e seus derivados;
Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Tecnologia de Bebidas;
Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais; Assuntos

Regulatérios em Alimentos; Gestdo Ambiental

Agua potavel e Saneamento

Fisico-quimica aplicada; Quimica Organica; Bioquimica;
Microbiologia Aplicada; Operag¢des Unitarias na Industria
de Alimentos 1; Operac¢des Unitarias na Industria de
Alimentos 2; Embalagens; Projeto Integrador Extensionista

2; Projeto Integrador Extensionista 3.

Energia Limpa e Acessivel

Economia; Gestdo da Producdo e da Qualidade;

Desenvolvimento de Novos Negécios; Gestdo Empresarial

Trabalho decente e crescimento

econbmico

Introducdo a Tecnologia de Alimentos; Desenvolvimento de
Novos Produtos; Operacdes Unitarias na Indudstria de
Alimentos 1; Operag¢des Unitarias na Industria de Alimentos

2; Embalagens; Projeto Integrador Extensionista 3.

Industria, Inovacao e Infraestrutura

Interpretagdo e Produgdo de Textos Cientificos e
Profissionais na Tecnologia; Introdugdo a Tecnologia de
Alimentos; Projeto Integrador Extensionista 1, Projeto
Integrador Extensionista 2; Projeto Integrador Extensionista

3; Gestdo Empresarial

Reducéo das desigualdades

Assuntos Regulatérios em Alimentos; Embalagens; Gestao

Ambiental.

Cidades e comunidades

sustentaveis

Seguranca dos alimentos; Anélise de Alimentos 1; Nutricao;
Operacdes Unitarias na InduUstria de Alimentos 1;
Operacdes Unitarias na IndUstria de Alimentos 2;
Tecnologia de Produtos Carneos; Tecnologia de Produtos
Lacteos; Tecnologia de Grdos, Amidos e seus derivados;
Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Tecnologia de Bebidas;
Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais; Gestdo da

Producéo e da Qualidade; Gestao Ambiental.

Consumo e producao responsaveis
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Gestéo da producéo e da qualidade; Assuntos Regulatérios | Acdo contra a mudanca global do
em Alimentos; Gestdo Ambiental. clima

Microbiologia Aplicada; Microbiologia de Alimentos; Gestéo . |
_ Vida na agua
Ambiental; Embalagens.

Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos 1,
Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos 2;
Tecnologia de Produtos Carneos; Tecnologia de Produtos .
. i . ) . Vida terrestre
L&cteos; Tecnologia de Graos, Amidos e seus derivados;
Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Tecnologia de Bebidas;

Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais.

Gestéo da Producéo e da Qualidade; Projeto Integrador o o _
o Paz, justica e instituicdes eficazes
Extensionista 2

Projeto Integrador Extensionista 1; Projeto Integrador | Parcerias e meios de

Extensionista 2; Projeto Integrador Extensionista 3 implementacéo

Fonte: Autoria propria (2022).

2.1.3 Valores UTFPR: desenvolvimento humano e integracao social

O desenvolvimento humano envolve a formacdo do cidaddo integrado ao
contexto social. A integracdo social diz respeito a realizar a¢fes interativas com a
sociedade para o desenvolvimento social e tecnoldgico. Essas acdes iniciadas no
ambito universitario e do curso pressupdem desdobramentos em praticas no plano
social, por meio da formacédo dos sujeitos atuantes como profissionais e cidadaos.

Construir um projeto de curso que promova, por parte do estudante,
experiéncias de tomada de decisbes em problemas ou mesmo de questbes
especificas que simulem situacdes reais do ambiente profissional, proporciona uma
vivéncia prética enriquecedora, estimulando o mesmo a pensar em solucdes e aplicar
seu conhecimento.

No curso de Tecnologia em Alimentos, a atividade de extenséo juntamente com
as demais atividades académicas previstas, como por exemplo, o estagio curricular
supervisionado, possibilitam a integracdo do estudante com a comunidade,

colocando-o como um agente de transformacéo social.
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Na matriz curricular do curso estdo previstas unidades curriculares
extensionistas a partir do terceiro periodo até o quinto periodo. Essas unidades
curriculares buscam promover a divulgacéo do acesso a UTFPR, a permanéncia dos
estudantes no curso, a promogéo da igualdade de oportunidades, a integracdo de
teoria e da pratica, e o desenvolvimento da consciéncia critica da realidade. As
unidades curriculares extensionistas poderdo ser convalidadas, a critério do
estudante, por meio de participacdo em programas, projetos, acdes e eventos, junto
a comunidade externa, que corroboram com o desenvolvimento humano e integracéo

ao contexto social dos estudantes e professores.



22

3. POLITICAS DE ENSINO

Na estruturacdo de seu PDI 2018-2022 (Deliberacdo COUNI 35/2017), a
UTFPR estabeleceu como principios norteadores para as politicas de seus cursos de
graduacéo a flexibilidade curricular, a articulacdo com a sociedade, a mobilidade
académica, a sustentabilidade, a interculturalidade, a inovacao curricular e
metodoldgica e a internacionalizacdo (UTFPR, 2017). As politicas institucionais
promovidas pela UTFPR e adotadas de forma direta no Curso de Tecnologia em
Alimentos séo descritas a seguir.

Somado a isso, as Diretrizes Curriculares dos Cursos de Graduacdo da UTFPR
déo centralidade a sustentabilidade, ao empreendedorismo, a superagédo do curriculo
segmentado, ampliando assim a flexibilidade curricular e a proposi¢ao de cursos de
carater inovador (UTFPR, 2022a).

No curso de Tecnologia em Alimentos, a formacdo do egresso é baseada no
desenvolvimento de um conjunto de competéncias adquiridas ao longo da graduacao,
a partir de conhecimentos tedricos e préaticos transmitidos por meio de unidades
curriculares, componentes curriculares e demais a¢ées que compreendem atividades
de aprendizagem. O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso reestruturou o
Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) focado em promover a formacéo do estudante
por meio da associacdo ensino, pesquisa e extensao, de forma a atender aos seus
anseios individuais, da sociedade e da atribui¢cdo profissional legal.

Para que o perfil profissional do egresso pretendido pelo Curso de Tecnologia
em Alimentos seja obtido, serdo propostas praticas pedagogicas para a conducao do
curriculo, visando estabelecer as dimensdes investigativa e interativa como principios
formativos e condigéo central da formacgéao profissional e da relacéo teoria e realidade.
As politicas institucionais promovidas pela UTFPR e adotadas de forma direta no
Curso de Tecnologia em alimentos sdo descritas a seguir, estdo em conformidade
com as diretrizes da UTFPR, descritos em sua Lei de criagdo, em seu Projeto Politico
Pedagogico Institucional, PPl (UTFPR, 2019a), e no Plano de Desenvolvimento
Institucional, PDI (UTFPR, 2017).
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3.1 ARTICULACAO ENTRE A TEORIA E A PRATICA E INTERDISCIPLINARIDADE

A teoria e a pratica sdo consideradas pelo PDI como duas dimensdes
indissociaveis para que ocorra a formacao integral do estudante na educacao
tecnologica. O curso de Tecnologia em Alimentos assume, portanto, como base
filoséfica para articular a teoria e a préatica, bem como a interdisciplinaridade, os quatro
pilares da educacédo (DELORS, 1993; GADOTTI, 2000):

1)A Ap r e ncdoerr h edcesta eiapa envolve ensinar o estudante a pensar a
realidade, o novo, o reinventar, bem como a pensar e reinventar o futuro, dessa forma
€ o pilar responsavel por ensinar o prazer da descoberta, da curiosidade, da procura
pela compreensdo dos fatos, proporcionando a constru¢cdo e reconstrucdo do
conhecimento.

2) 0 Apr en deste piar deservave @ ampla competéncia de enfrentar
o mundo do trabalho, uma vez que saber fazer é parte do real conceito de
aprendizagem, ou seja, ap0s conhecer a teoria € necessario saber coloca-la em
pratica.

3) AAprender Taemwum mendo e wguetadndividualidade tem
crescido exponencialmente, devido ao crescimento tecnoldgico, resgatar o viver junto
€ proporcionar o desenvolvimento do trabalhar coletivamente, adquirindo qualidades
para as relacdes interpessoais no trabalho, ao invés de proporcionar pura qualificacédo
profissional. Este pilar oferece possibilidades para compreenséo do outro, levando a
busca do esforco comum para participar em projetos de cooperagao.

4) AApr endgromova coadgdes para o desenvolvimento integral do
ser humano, unindo os trés pilares anteriores: sensibilidade, ética, responsabilidade
pessoal e social, pensamento autbnomo e critico, criatividade, iniciativa, autonomia,
discernimento e rigor cientifico.

Estes quatro pilares de raciocinio estratégico ocorrerdo em experiéncias
individuais e em grupo, por meio da mediagcao do docente, principalmente nas
atividades extensionistas integradoras que exigirdo dos estudantes maior reflexao,
integracdo cognitiva, trabalhos em grupos, reelaboracdo de novas praticas que
conectam mais de uma unidade curricular, promovendo a interdisciplinaridade. Esta
acdo também ocorrerd ao longo do curso de Tecnologia em Alimentos, nas aulas
praticas em laboratérios; aulas tedricas expositivas e dialogadas; aulas com

metodologias ativas; estudos de caso; estagios e trabalhos de concluséo de curso.
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3.2 DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

Os cursos de graduacao propbéem o desenvolvimento de competéncias
profissionais entendidas como:

(...) por sua natureza e suas caracteristicas, a educacao profissional e
tecnolégica deve contemplar o desenvolvimento de competéncias gerais e
especificas, incluindo fundamentos cientificos e humanisticos necesséarios ao
desempenho profissional e a atuacao cidada (UTFPR, 2017, p.42).

Primeiramente é pertinente esclarecer que 0 conceito de competéncia
assumido se refere fAa possibilidade, par a
interiorizada um conjunto integrado de recursos em vista de resolver uma familia de
situacdes-p r o b | ROEGERS 2000 apud SCALLON, 2015, p.143).

As competéncias gerais e as especificas sdo desenvolvidas por meio de
processos educativos estabelecidos na organizacao do ensino no curso e envolvem:

- Utilizacdo de métodos diferenciados de ensino, abordando tanto as
tradicionais quanto novas formas de organizacdo do trabalho académico, que
propiciem o desenvolvimento de capacidades para resolver problemas que integram
a vivéncia e a pratica profissional;

- Incorporacéo dos saberes dos estudantes as praticas de ensino, como forma
de reconhecimento de possibilidades de solucbes de problemas, assim como de
percursos de aprendizagem;

- Estimulo a criatividade, a autonomia intelectual e ao empreendedorismo;

- Valorizacao das inumeras relacfes entre conteludo e contexto, que se podem
estabelecer;

- Integracdo de estudos de diferentes campos, como forma de romper com a
segmentacdo e o fracionamento, entendendo que 0s conhecimentos se inter-
relacionam, contrastam-se, complementam-se, ampliam-se e influenciam uns nos
outros (PDI).

Em unissono com os quatro pilares da educacéo (DELORS, 1993; GADOTTI,
2000), o curso de Tecnologia em Alimentos, atendendo as resolugbes atuais,
englobard os saberes basicos e técnicos, somados ao ciclo de humanidades e
extensdo comunitaria, promovendo amplas possibilidades de desenvolvimento das
competéncias profissionais necessarias ao tecnologo de alimentos, visando a

formacao plena no perfil de egresso desejado.
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Nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional e
Tecnologica, em seu Art. 28°, estabelece que os cursos de graduacao em Tecnologia
promovam o desenvolvimento de competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e
especificas, para a producao de bens e servigos e a gestdo estratégica de processos.
Além disso, requerem que esses cursos de graduacao e de pés-graduacao:

- Incentive a producao e a inovacao cientifica e tecnoldgica, visando promover
aplicagbes no mundo do trabalho;

- Propicie a identificacdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes da producéo, gestéo e incorporacao de novas tecnologias;

- Promova a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as
mudanc¢as nas condi¢cdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de
estudos;

- Adote a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a
atualizacao permanente dos cursos e seus curriculos;

- Garanta a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da
respectiva organizacgao curricular; e

- Incentive o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensao do processo tecnolégico, em suas causas e efeitos.

O curso de Tecnologia em Alimentos do campus Londrina orientou as
definicbes de competéncias com base na Diretriz Curricular Nacional determinadas
para os cursos de graduacgéo de Tecnologia (BRASIL, 2021), bem como as atribuicbes
requeridas pelo Conselho profissional da Quimica por meio da Resolu¢cdo Normativa
n® 257 (CFQ, 2014), o qual definiu as seguintes atribuicdes aos profissionais que
atuam na area da Quimica de Alimentos:

1. Vistoriar, emitir relatorios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as
medidas a serem adotadas e realizar servicos técnicos relacionados com as
atividades tecnoldgicas envolvidas no beneficiamento, armazenamento,
industrializacdo, conservacgao, acondicionamento e embalagem de alimentos.

2. Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade
técnica das atividades envolvidas nos processos de industrializacédo de alimentos.

3. Exercer o magistério na Educacdo de Nivel Superior e de Nivel Médio,
respeitada a legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas,

ambas as atividades, na area de processamento de alimentos.
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4. Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas,
bromatoldgicas, toxicologicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da
industria de alimentos e no controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnoldgicos envolvidos, utilizando métodos gravimétricos e
volumeétricos.

5. [Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-biologicas,
bromatoldgicas, toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da
industria de alimentos e no controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnologicos envolvidos, utilizando as técnicas e métodos
instrumentais.

6. Efetuar controles fitossanitérios, nas etapas de armazenamento, producéao,
distribuicdo e comercializagdo sempre relacionados ao desenvolvimento de solugdes
tecnolégicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtencdo de
produtos alimentares.

7. Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos
quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos utilizados nas etapas da industrializacdo de
alimentos, desde a matéria prima, incluindo derivados, até o produto final.

8. Planejar, conduzir e gerenciar as operacdes unitarias da industria quimica
utilizadas em todas as etapas da industrializacédo de alimentos.

9. Planejar, conduzir e gerenciar 0s processos quimicos, bioquimicos e
biotecnolégicos, e as operacbes unitarias utilizadas no tratamento de aguas
destinadas a industria de alimentos e dos efluentes liquidos, emissdes gasosas e
residuos solidos.

10. Efetuar a inspecédo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento
das normas sanitarias e dos padrdes de qualidade dos produtos alimentares
industrializados.

11. Desempenhar outras atividades e servicos ndo especificados na presente
Resolugdo e que se situem no dominio de sua capacitagdo técnico-cientifica,
conforme indicar a natureza da Organizagao Curricular cumprida pelo profissional, a
ser definido pelo Conselho Federal de Quimica.

Com uma visado mais técnica, o Conselho Federal de Engenharia e Arquitetura
(CONFEA), por meio da Resolucdo 313 de 1986, que também dispbe sobre o
exercicio profissional do Tecnologo, em suas diversas modalidades, respeitados os

limites de sua formacao, tragou os seguintes topicos de atuagao:
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1) elaboracéo de orcamento;

2) padronizacdo, mensuracao e controle de qualidade;

3) conducao de trabalho técnico;

4) conducao de equipe de instalagdo, montagem, operacéo, reparo ou
manutencao;

5) execucéo de instalacdo, montagem e reparo;

6) operacdo e manutencao de equipamento e instalagéo;

7) execugdo de desenho técnico.

Além disso, complementando estes tdpicos, permite

1) vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;
2) desempenho de cargo e fungéo técnica;

3) ensino, pesquisa, andlise, experimentacao, ensaio e divulgagao técnica,

extensao.

Assim, considerando as atribuicbes colocadas pelo CFQ, CONFEA e perfil do
egresso (capitulo 4.6), o Nucleo Docente Estruturante i1 NDE do curso definiu as
competéncias do egresso em: comum, institucional e especifica.

A competéncia comum conta com um conjunto de unidades curriculares que
visam colaborar com a formac¢do humana e fundamentos béasicos voltados para
resolver problemas estruturados de diferentes contextos da tecnologia, de maneira
responsavel e autbnoma, integrando as leis de fenémenos naturais, linguagem
matematica, ferramentas tecnolégicas e raciocinio analitico. A denominacdo comum
envolve a formacéao basica do estudante permitindo que mobilize no mesmo curso em
outros campi, ou seja, Medianeira e Campo Mouréo visando flexibilizar sua formacao
e campo de atuacao profissional.

A competéncia institucional envolve formar um profissional capaz de intervir em
situacdes socioambientais de forma critica, cientifica e criativa, fundamentado em
fatores cujas dimensdes abranjam 0s aspectos sociais, politicos, econémicos,
culturais, da saude e ambientais, valendo-se de autonomia, comunicacao qualificada,
responsabilidade e ética, respeitando as diversidades em suas amplas manifestacdes.
O compromisso da UTFPR é contribuir com a formacéo humanistica do estudante.

A competéncia especifica consiste em formar um profissional capaz de
desenvolver produtos e tecnologia de processamento de alimentos, integrando analise

de indicadores qualitativos e quantitativos, ferramentas de gestao e da qualidade, de
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forma sustentavel e considerando os preceitos legais, com atitude inovadora, ética,
autbnoma e cooperativa. Para desenvolver essa habilidade o curso oferece um
conjunto de saberes e habilidades profissionais especificas voltados para o mercado
de trabalho regional, conforme a demanda das empresas e retorno dos egressos do

curso que atuam no ramo de alimentos.

3.3 FLEXIBILIDADE CURRICULAR

A flexibilizacdo curricular, assegurada pelo PNE 2014-2024, Lei n°
13.005/2014, é fundamental para atender a demanda social por profissionais e as
novas relacbes de produgédo, de trabalho, suas exigéncias, a demanda pelo
conhecimento articulado a producao do saber e de novas tecnologias, a demanda por
formacdo critica e de profissionais competentes (UTFPR, 2017).

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, por sua natureza, € um curso
especializado, ndo sendo abrangente como as engenharias. Por isso, mecanismos de
flexibilizagc&o das unidades curriculares e mecanismos que criariam linhas formativas
poderiam comprometer a formacé&o do discente que é especifica e se da em trés anos.
Outra caracteristica do curso € o fato de ser noturno e apresentar um publico que
muitas vezes trabalha no periodo diurno. Esses aspectos tornam a organizacao das
unidades curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos um pouco
menos flexivel. Por outro lado, o projeto propde outros meios que permitam ao
estudante ampliar sua formacédo mais préximas a seu interesse.

As diferentes possibilidades que o curso oferece como participacdo em projetos
de extensdo, MEI-U, projetos de iniciacdo cientifica, participacdo em
empreendimentos no Hotel Tecnoldgico, participacdo no Programa de Educacédo
Tutorial, participacdo em disciplinas eletivas em outros cursos e, até mesmo, no
desenvolvimento do TCC sao entendidos como mecanismos de flexibilizagdo. Isso
porque, ao se inserir em tais atividades, o discente tem a liberdade de buscar nelas,
novos conhecimentos e seu aprofundamento em areas especificas.

A coordenagdo do curso assegura o compromisso de orientar, divulgar e
incentivar os estudantes a matricular-se em unidades curriculares eletivas disponiveis
no campus e acessiveis a eles, visando auxilia-los a flexibilizar seu curriculo

internamente e pela mobilidade académica no mesmo curso em outros campi.
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3.4 MOBILIDADE ACADEMICA E INTERNACIONALIZACAO

A mobilidade é prevista para os cursos de graduagdo em dois planos: o interno
(intercampi) e o externo (interuniversitario nacional e internacional). A mobilidade
interna € assegurada por meio de diretrizes curriculares comuns e mecanismos de
mobilidade intercampi. A mobilidade externa, realizada na graduacao, é alcancada por
meio da possibilidade de convalidagdo de unidades curriculares cursadas em
instituicbes parceiras no Brasil e no exterior.

As politicas da UTFPR para os cursos de graduacdo sdo consolidadas
primando pela qualidade, com foco na internacionalizacdo, extenséo,
sustentabilidade, inovacéo, empreendedorismo e empregabilidade, conforme descrito
nos macros objetivos apresentados no PDI institucional.

Entende-se por mobilidade académica como o processo que possibilita o
afastamento temporario (de 6 a 12 meses) do estudante matriculado em uma
Instituicdo de Ensino Superior, para estudar em outra, prevendo que a conclusao do
curso se dé na instituicdo de origem. Desta maneira, permite-se que os discentes
estabelecam percursos académicos diferenciados, tornando-o um profissional mais
adequado as demandas exigidas pela sociedade e o mundo globalizado.

De acordo com a Resolu¢cdo COGEP 54/2019,

a internacionalizacdo dos cursos de graduacdo compreende o conjunto de
acOes empreendidas pela gestdo do curso junto as instituicbes de ensino
estrangeiras, que resultem em mobilidade académica de estudantes e
docentes, por meio de atividades de estagio, dupla diplomacéo,
desenvolvimento de projetos conjuntos, realizacdo de seminarios e outras
atividades que contribuam para a ampliacéo das parcerias internacionais.

Para efetivar a mobilidade e a internacionalizacéo, a UTFPR oferece, aos seus
estudantes de Ensino Superior, a oportunidade de complementarem os seus estudos
por meio da mobilidade estudantil nacional (MEN) e internacional (MEI), em
universidades com as quais mantém convénio, como previsto no Art. 27 da Resolucao
COGEP 81/2019 (UTFPR, 2019b).

A UTFPR mantém atualmente acordos de cooperagcdo com todas as
universidades federais do pais (convénio ANDIFES), estaduais do Parana (via SETI)
(UTFPR, 2017) e com universidades de trinta paises, distribuidas nos cinco
continentes, por meio de acordos especificos. Os convénios sdo formalizados pela

Diretoria de Relacdes Interinstitucionaisi DIRINTER, cuja incumbéncia € garantir as
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relacbes de todos os Campus da UTFPR com instituicbes de ensino e pesquisa
nacionais e internacionais, com auxilio dos respectivos Departamentos de Relacdes
Interinstitucionais-DERI NT O s .

Além dos convénios assinados com universidades estrangeiras para MEI, a
UTFPR também possui acordos de dupla diplomacdo com diversas universidades
internacionais situadas na Argentina, Franca, Italia, Portugal e Reino Unido. Neste
caso, o estudante comeca o curso na UTFPR e o termina na Universidade de
acolhimento, obtendo o diploma de ambas as institui¢des.

Ha também a oferta de mobilidade institucional, de acordo com a Normativa
PROGRAD 01/14, que permite que o estudante sem dependéncia no primeiro ano
possa cursar até dois semestres em outro campus que nao € o de sua origem,

objetivando enriquecimento curricular.

3.5 ARTICULACAO COM A PESQUISA E POS-GRADUACAO

A UTFPR entende a Pesquisa, a Iniciacdo Cientifica e a Inovacao Tecnoldgica,

Artistica e Cultural como um conjunto de a¢des que visam a descoberta de novos
conhecimentos, consistindo-se em um dos pilares da atividade académica.

Pesquisar implica distanciar-se da reproducéo acritica de praticas tradicionais,
requer por em jogo processos reflexivos nos quais a interagao social e as atividades
metacognitivas se fortalecem. Uma visdo da investigacdo como esta €, portanto, um
instrumento potente para orientar e favorecer o avanco da ciéncia e o
desenvolvimento profissional (PIZZATO et al., 2000).

O ensino e a pesquisa, de forma indissociavel, colaboram para viabilizar a
relacdo transformadora entre a universidade e a sociedade. Segundo Gil (2007, p.17)

a pesguisa ® definida como Ao procedi mento
objetivo proporcionar r espostas aos probl emas propost
de que a atividade de pesquisa viabiliza a constru¢cdo de conhecimento, logo esta
intrinsecamente relacionada ao ensino em uma Universidade.

Uma das formas préticas que colocam a pesquisa proxima ao discentes sdo as
atividades de iniciacdo a pesquisa em interacdo com as atividades de ensino. Para as
atividades de iniciagdo a pesquisa, 0 estudante pode ou nado ser beneficiado com
bolsas de Iniciacdo Cientifica ou de Inovacdo Tecnoldgica que podem ser providas
por orgaos financiadores (bolsas PIBIC ou PIBITI, do CNPq e bolsas da UTFPR). As
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atividades propdem em participar, individualmente ou em equipe, de projeto de
pesquisa desenvolvido por pesquisador qualificado. Os projetos agregam
conhecimentos de diversas areas, oportunizam a insercao de estudante no ambiente
de pesquisa e desenvolvem as competéncias profissionais necessarias para o futuro
Tecndélogo em Alimentos. Adicionalmente, permitem o desenvolvimento de
tecnologias e produtos, bem como a transferéncia de conhecimento para a
comunidade.

Outra forma que colocara o estudante muito préximo a pesquisa € o trabalho
de concluséo de curso aplicado, que proporcionara ao estudante tanto a elaboracéo
de uma pesquisa basica ou aplicada a industria. As pesquisas poderdo ser
desenvolvidas em parceria com industrias do setor alimenticio e afins, bem como com
outros cursos do campus e outras instituicdes de ensino e pesquisa.

O Departamento Académico de Alimentos conta com um programa de pos-
graduacdo denominado Programa de Pds-graduacdo em Tecnologia de Alimentos,
cujos estudantes da graduacdo podem estagiar junto aos estudantes da poés-
graduacéo, auxiliando nas pesquisas, bem como algumas unidades curriculares do
mestrado comporao o rol de unidades curriculares optativas de formacéao profissional
especifica, o que aproximard o estudante com a pesquisa cientifica. Em destaque,
ratifica-se também que a pesquisa estara intrinsecamente relacionada as acdes do
estudante dentro dos Projeto Integrador Extensionistas (PIE), cuja indissociabilidade
de ensino-pesquisa-extensdo estara presente ao longo da formacao do estudante,
conforme descrita a seguir. Todas estas a¢des propiciam a flexibilizac&o curricular do

estudante.

3.6 ARTICULACAO COM A EXTENSAO

As atividades extensionistas constituem praticas académicas articuladas ao
ensino e a pesquisa, que permitem estabelecer os vinculos entre as necessidades de
solugcbes para problemas reais da comunidade e o conhecimento académico. A
UTFPR apresenta caracteristicas que a distingue das demais instituicbes
universitarias. Dentre elas esta a existéncia, no diagrama hierarquico institucional, da
Pro-Reitoria de Relagbes Empresariais e Comunitarias, responsavel pelas atividades
de relacdes empresariais, inovagcédo, empreendedorismo e extensao universitaria, bem

como demais ac¢des de interagdo com a sociedade.
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Segundo o Forum Nacional de Pro-Reitores de Extensédo das Universidades
Publicas Brasileiras (FORPROEX) (FORUM..., 2012, p. 15), Extensdo Universitaria, &
luz do principio constitucional da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo
A® um pr o disiplimas, educative cultural, cientifico e politico que promove a
i ntera-«o transformadora entre a Uni wWersid
FORPROEX 2012 e a Resolucdo n° 167/2022 do COGEP, estabelecem diretrizes
gerais para as acoes de extenséo capazes de organizar o conjunto das atividades e a
definicdo de seus rumos. Sao elas: interdisciplinar, articulacao entre as atividades de
Extensdo, Ensino e Pesquisa; relacdo dialdégica entre universidade e sociedade e o
impacto na sociedade e na formacéo dos estudantes (UTFPR, 2022b).

As atividades de extensdo por permitirem que o estudante se depare com
necessidades e problemas reais da sociedade, estimula os discentes e docentes a
buscarem no conjunto de conhecimentos adquiridos e ministrados em diferentes
unidades curriculares, as possiveis respostas. Essas realidades, em geral, ndo se
apresentam como problemas de uma resposta Unica e envolvem varios aspectos,
levando o estudante a desenvolver ndo somente a busca por conhecimento, mas a
articulacéao de saberes de diferentes naturezas e o espirito critico, habilidades préprias
de um tecndlogo. O contato com a comunidade de diferentes realidades sociais e 0
didlogo estabelecido com elas possibilitam outras complementacdes a formacéo do
egresso, especialmente o desenvolvimento de habilidades tdo caras ao exercicio
profissional como articulacdo, lideranca, comunicacdo, espirito de colaboracéo,
compromisso com resultados, resolucdo de problemas éticos, estabelecimento de
redes de contato. Dessa forma é gerada intensa articulagdo com o ensino.

Anteriormente foi dito que no ensino, o discente buscara as bases cientificas
e tecnoldgicas para solucdo dos problemas reais da comunidade. Entretanto, em
determinadas situacfes, a solucdo pode nao existir e precisa ser gerada. Entra entdo
a articulacdo da extensdo com a pesquisa. As perguntas que surgem pela interagao
dialogica estimulam a busca pelo saber e pela pesquisa que se materializara em
trabalhos de conclusdo de curso, projetos de iniciacdo cientifica e dissertacbes de
mestrado. O Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos, vinculado ao DAALM,
se apresenta como um ambiente propicio a interacdo com a pesquisa e a extensao
universitaria se apresenta tanto como geradora de problemas cientificos como

beneficiada pelas soluc¢des cientificas e tecnoldgicas encontradas.
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Atendendo ao que prevé o Plano Nacional de Educacdo (BRASIL, 2014), as
atividades de extensdo no Curso Superior de Tecnologia de Alimentos serdo
obrigatérias para todos os estudantes e compordo dez por cento (10%) da carga
horaria total do curso (285 h), estando distribuidas em trés unidades curriculares
integradoras, distribuidas ao longo do curso (mais bem descritas no item 6.7). Tais
unidades serdo denominadas Projeto Integrador Extensionista (PIE). Os PIEs visam
atender a demanda de extensédo universitaria, de forma ampla e participativa, por meio
de proposicdes de atividades de extensao que dardo a oportunidade de o estudante
conceber, planejar e participar de acdes que permitam minimizar e/ou solucionar 0s
problemas apresentados pela comunidade, organizacbes e sociedade geral,
promovendo assim o desenvolvimento regional. Indo mais além, as acdes
extensionistas desenvolvidas, também estardo articuladas com os Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel que congregam os grandes gargalos da humanidade
na atualidade.

Para alcancgar a sua finalidade, os PIEs estdo divididos em trés momentos
distintos ao longo da matriz curricular de tal forma que sua complexidade e
abrangéncia aumentam a medida que o estudante avanca no conhecimento. Além
disso, cada um dos PIE estara articulado com um conjunto de unidades curriculares.
As diferentes acdes e projetos desenvolvidos nos PIEs estardo em concordancia com
o perfil do egresso desejado, tornando a extensdo um agregador na formacéao do

futuro profissional.
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4. CONTEXTUALIZACAO

Nesta secdo sera abordado o contexto do curso de Tecnologia em Alimentos
na regido de Londrina, norte do Parana, bem como as caracteristicas gerais do curso,
forma de ingresso, nimero de vagas, seus objetivos e perfil desejado do egresso,

futuro tecnologo em alimentos.

4.1 CONTEXTUALIZACAO NACIONAL, REGIONAL E LOCAL

Londrina esta localizada no norte do Estado do Parana, com area de 1.651 km?
e elevacdo de 610 m. A colonizacdo espontanea ocorreu entre os anos de 1904 a
1908, marcada pelo arrojo de homens provenientes de Minas Gerais e Sao Paulo. A
dificuldade na continuidade da colonizacao fez com que em 1922, o governo estadual
comecou a conceder terras a empresas privadas de colonizacao, preferindo usar seus
recursos na construgdo de escolas e estradas. Em 1924, inicia-se a historia da
Companhia de Terras Norte do Parana, subsididria da firma inglesa Parana
Plantations Ltda, que deu grande impulso ao processo desenvolvimentista na regido
norte. Em 1929 com a chegada do Eng. Alexandre Razgulaeff, que foi fundada
oficialmente 5 anos mais tarde pelo decreto Estadual n°® 2.519. Seu nome foi uma
homenagem a Londres i Londrina (pequena Londres). Com o passar dos anos,
Londrina apresentou crescimento continuo e consolidou-se como referéncia no norte
do Parana, exercendo grande influéncia e atracao regional (LONDRINA, 2019).

Década a década, verifica-se que Londrina teve um crescimento constante,
consolidando-se como principal ponto de referéncia do norte do Parana, bem como
exercendo grande influéncia e atracdo regional. Neste contexto de constante
desenvolvimento empresarial e tecnoldgico, torna-se evidente a necessidade por
instituicbes de ensino na qualificagdo profissional, gerando material humano que
contribua para o desenvolvimento socioeconémico da regiéo.

A populacdo de Londrina aumentou rapidamente ao longo dos anos, em 2020
a populagéo era de 575.377 habitantes, o que justifica a necessidade de oferta de
vagas para qualificacdo profissional da populacédo nas areas de industria e servicos.
Na economia, se destaca nos seguintes géneros industriais: confeccao de artigos do
vestuario e acessorios (16,93%), manutencao, reparacao e instalacdo de maquinas e

equipamentos (15,36%), fabricacdo de produtos de metal, exceto maquinas e
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equipamentos (13,15%) e fabricacdo de produtos alimenticios (10,32%), os demais
segmentos envolvem prestacéo de servigco e comércio no ramo de atacado e varejista
(LONDRINA, 2020).

Londrina possui diversas escolas publicas e privadas, que atendem do ensino
infantil ao médio; em 2020, o numero de estudantes matriculados no ensino
infantil/pré-escola era de 23.156; ensino fundamental era 63.434; e no ensino médio
era 20.469 estudantes. No ensino superior, conta com 15 universidades/faculdades
destacando a Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (LONDRINA, 2020). O
cenario de educacdo e setor alimenticio em expanséo, ressalta a necessidade por
profissionais com o perfil do Tecndlogo em Alimentos, com flexibilidade para atuar
tanto no setor industrial como no setor de servigcos, possibilitando a técnica da
producédo de alimentos e melhoria da qualidade da gestdo e operacao das empresas

no ambito regional.

4.2 CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

Com base neste contexto, a UTFPR estruturou seu curso de Tecnologia em
Alimentos, que oferecera uma formacdo ampla e diversificada. Dessa forma, o
egresso pode atuar em diversas areas, abrangendo desenvolvimento de novos
produtos, acompanhamento de processos e obtencdo de produtos de qualidade.
Integrado a esse contexto, o curso de Tecnologia em Alimentos tem papel

fundamental na regido, contribuindo para o seu desenvolvimento.

4.3 QUADRO DE DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso Tecnologia em Alimentos

Grau conferido Tecnologo em Alimentos

Modalidade Presencial

Duracdo do curso 3 anos

Regime escolar Regime semestral, sendo a matricula realizada por unidade
curricular, respeitados os pré-requisitos e equivaléncias
existentes.

Ndmero de vagas ofertadas 80

anualmente
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Turno Noturno

Inicio de funcionamento do 2023/01
curso

Ato de reconhecimento Projeto de abertura aprovado pela Resolucdo n°® 77/06 pelo
COEPP (atualmente COGEP) de 20 de outubro de 2006

Reconhecimento publicado na Portaria MEC 136/12 e
reconhecimento renovado por meio da Portaria MEC 286/12
(registro e-MEC 201211578).

4.4 FORMA DE INGRESSO E VAGAS

O ingresso nos cursos de graduacao da UTFPR é realizado de duas formas.
Uma delas € pela selecdo de candidatos que utiliza o Sistema de Selec¢do Unificada
(SISU), gerido pelo Ministério da Educacdo (MEC), a partir de nota ponderada do
ENEM. Outra forma, paralela ao SISU, é pelo processo seletivo aprovado pelo COUNI
em 26 de agosto de 2022.

Outra possibilidade de ingresso é a transferéncia interna (reop¢ao de curso) e
externa, ambas mediadas a partir de editais especificos publicados semestralmente.

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertara 40 vagas por semestre,
nos dois semestres letivos do ano, podendo ser realizada pelas formas previstas pela

universidade.

4.5 OBJETIVOS DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos objetiva disponibilizar ao
mercado de trabalho profissionais de nivel superior com competéncias em tecnologia
de alimentos, adequado a realidade do desenvolvimento tecnoldgico, e inserido no
contexto social e humano, atendendo as exigéncias da Lei de Diretrizes e Base da
Educacdo Nacional - Lei n. 9.394/96 (BRASIL, 1996), o Decreto 5.154 (BRASIL,
2004b), o Parecer n. 436/01 (BRASIL, 2001), e as Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia -
Resolugdo CNE/CP 3 (BRASIL, 2002).
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Ainda, visa propiciar ao mercado de trabalho profissionais com capacidade
para promover mudancas tecnolégicas e desenvolvimento de produtos
fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico.

O curso de Tecnologia possui dois levantamentos de egressos: um de 2009 a

2013, publicado pela editora Blucher (https://openaccess.blucher.com.br/article-

details/caracterizacao-dos-egressos-do-curso-de-tecnologia-em-alimentos-da-utfpr-

campus-londrinas-19927) e outro de 2013 a 2018, em formato de relatério técnico.

Além disso, o Nucleo Docente Estruturante do curso de Tecnologia em alimentos
efetuou uma pesquisa durante a elaboracdo deste projeto, por meio de formulario da
Google, com os egressos apés 2019, visando obter retorno acerca das alteracdes
essenciais na estrutura do curso. Estes dados auxiliaram na elabora¢cdo desse novo
projeto de curso, pois 0S egressos que retornaram as pesquisas mencionaram que o
curso, embora tenha contribuido com a sua formacédo, apresentou falta em temas
relativos aos assuntos regulatorios, uma vez que se trata de uma demanda mais atual
da area; uma visdo mais direcionada na area de gestdo de producdo e maior
aprofundamento nas técnicas analiticas e diagnostico de qualidade da producéao de
alimentos. Desse modo, estas informacdes contribuiram no norteamento das

alteracdes necessarias na estruturacdo da nova matriz do curso.

4.6 PERFIL DO EGRESSO

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € um profissional
analitico e gerencial capaz de desenvolver as atividades proprias de transformacao
de alimentos envolvendo desde a obtencdo e o recebimento da matéria-prima até a
distribuicdo de produtos, garantindo a sociedade alimentos de qualidade, seguros, de
forma sustentavel, econémico e social. Este profissional se caracteriza por utilizar de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na identificacdo e solu¢do dos problemas.
Seu mercado de atuacdo envolve segmentos industriais, comerciais, prestacao de
servicos, desenvolvimento tecnoldgico e cientifico, poder publico e terceiro setor,
todos vinculados ao segmento da alimentagéo.

O tecndlogo em alimentos sera capaz de:

1 Garantir a qualidade fisica, quimica, microbiologica e sensorial dos alimentos

de acordo com a legislacdo e normas técnicas, utilizando de andlises e

processos gerenciais;


https://openaccess.blucher.com.br/article-details/caracterizacao-dos-egressos-do-curso-de-tecnologia-em-alimentos-da-utfpr-campus-londrinas-19927
https://openaccess.blucher.com.br/article-details/caracterizacao-dos-egressos-do-curso-de-tecnologia-em-alimentos-da-utfpr-campus-londrinas-19927
https://openaccess.blucher.com.br/article-details/caracterizacao-dos-egressos-do-curso-de-tecnologia-em-alimentos-da-utfpr-campus-londrinas-19927
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Planejar e supervisionar a industrializagédo de alimentos;
Desenvolver novos alimentos e aplicar novas tecnologias de transformacao,
intervindo nos aspectos técnicos e gerenciais em processo produtivo e de

transformacao da industria alimenticia.
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5 ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

Os cursos de graduacao da UTFPR devem ser estruturados de forma a atender
0 que estabelece a Lei n® 9.394 (BRASIL, 1996), a Lei n® 11.184 (BRASIL, 2005a), o
Estatuto e Regimento Geral da UTFPR, a legislacdo nacional pertinente as demais
diretrizes e regulamentos internos aplicaveis.

A concepcao de ensino e aprendizagem dos cursos, a matriz curricular, 0os
procedimentos de avaliagdo e os instrumentos de apoio sao expressos no Projeto
Pedagogico de Curso (PPC), construidos coletivamente pelo NDE do curso de
Tecnologia em Alimentos, o qual € submetido ao Conselho de Graduacéo e Educacéo
Profissional (COGEP) para aprovagdo, com base no modelo e prazo estabelecidos
pelo COGEP.

A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi construida com
base no levantamento realizado pelo NDE junto aos egressos ativos no mercado de
trabalho e estes elencaram necessidades emergentes de alteragcdo da matriz do curso
visando atender competéncias e habilidades exigidos pelas industrias, pequenos e
médios empreendimentos (mencionado no capitulo 4.5). Consequentemente, sao
necessarios ajustes constantes na matriz curricular do curso visando otimizar a
formacéo do profissional. Além disso, a matriz curricular foi estruturada conforme as
competéncias comuns acordadas entre os cursos em um férum dos cursos de
Tecnologias promovido pela PROGRAD, onde os NDEs da area de Alimentos
avaliaram as matrizes curriculares e convergiram as cargas horarias de competéncias
comuns e institucional entre os cursos visando a mobilidade estudantil
interinstitucional. Portanto, o conjunto de unidades curriculares foi agrupado em seis
semestres visando atender as trés competéncias definidas no capitulo 3.2, bem como
a Diretriz Curricular Nacional determinadas para os cursos de graduacdo de
Tecnologia (BRASIL, 2021), além de considerar as atribuicdes requeridas pelo
Conselho Profissional da Quimica por meio da Resolu¢gdo Normativa n°® 257 (CFQ,
2014).

A matriz curricular proposta permite que o estudante curse unidades
curriculares comuns ofertadas em outros cursos de graduacao deste campus ou em
cursos de graduacdo equivalente de outros campi da UTFPR. As unidades
curriculares foram dispostas de modo a mobilizar conceitos basicos, colaborando com

a construcdo de conhecimento para as unidades curriculares profissionais e
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especifica. Desse modo, a integracado de conjuntos de unidades curriculares ocorre
nos Projetos Integradores Extensionistas ofertadas de forma obrigatoria na matriz
deste projeto, contribuindo para orientagdo do estudante no desenvolvimento de
habilidades voltadas para a solucdo de problemas reais junto a comunidade externa.

O curso conta com o Estagio Curricular Supervisionado e Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC), componentes curriculares importantes para o
desenvolvimento técnico-cientifico do estudante. O estagio supervisionado contribui
com a interacdo do académico com a industria permitindo que exercitem habilidades
adquiridas nos 3 primeiros semestres. O trabalho de concluséo de curso contribui com
a formacdo cientifica ou difusdo do conhecimento caso a proposta tenha perfil
extensionista. Ambos contribuirdo para a formagcdo de um profissional capaz de
solucionar problemas tecnoldgicos voltados para desenvolvimento de produtos ou

ajuste de produto ou processos considerando o0s preceitos éticos e sustentaveis.

5.1 ORGANIZACAO CURRICULAR

A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi construida com
base no perfil do egresso e as unidades curriculares foram organizadas de modo a
construir conhecimento que contribuam com a formacéo profissional do estudante. O
egresso deve ser capaz de diagnosticar problemas utilizando recursos de controle de
qualidade e desenvolver produtos ou ajustar processos visando garantir a seguranca
alimentar, de forma sustentavel e ética.

Portanto, a matriz curricular do curso foi estruturada visando formar um
profissional preparado para atuar no mercado de trabalho abrangendo desde
prestacao de servico a geréncia de producao de alimentos. Como se trata de um curso
de curta duracéo, 3 anos, foi sugerido uma oferta de unidades curriculares obrigatorias
incluindo as de carater extensionistas, promovendo uma formacéo profissional com
visdo abrangente de tecnologia na area de alimentos. No caso dos projetos
extensionistas 0 estudante tera a oportunidade de exercitar sua competéncia de
formacdo profissional e especifica junto & comunidade, além de desenvolver
habilidades de interacao social e humana.

Visando aprimorar a sua formacéo académica, o estudante podera matricular-
se em unidades curriculares eletivas de outros cursos de graduacdo ofertados no

campus, desse modo, permitira que este aprofunde em alguma area de formacao
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humanistica, técnica e gerencial sempre visando o seu alcance no mercado de
trabalho. O curso proporciona ao estudante uma forte formacdo no ciclo de
humanidades voltada para a area de ciéncias sociais aplicadas, com base no
levantamento efetuado junto aos egressos que atuam profissionalmente como
consultores e gerenciam inddstrias na area de alimentos. Além da formacé&o gerencial,
a matriz proporciona unidades curriculares da area de ciéncias humanas entre as
obrigatdrias e eletivas. O ciclo de humanidades podera ser trabalhado parcialmente
em unidades curriculares extensionistas ou programas/projetos de extensao
vinculados ao curso, pois dependera do publico a ser atendido. Como exemplo, alguns
projetos extensionistas coordenados pelos docentes do curso atendem comunidades
de baixa renda, em alguns momentos segregados por questdes étnico-raciais e
politicos.

A matriz apresenta flexibilidade curricular voltada para a convalidacdo de
unidades curriculares extensionistas, conforme descrito no item 5.5, cujo estudante
gue desenvolver atividades académicas extensionistas em projetos ou programas de
extensdo institucional podera convalidar uma ou mais unidades -curriculares
extensionistas. O mesmo podera ocorrer no estagio curricular supervisionado (item
5.6) nos casos em que o estudante estiver trabalhando em inddstria no ramo
alimenticio que atue com base nas competéncias previstas para a formacao do

Tecnologo em Alimentos.

5.2 MATRIZ CURRICULAR

O Curso de Tecnologia em Alimentos foi estruturado visando atender o0s
objetivos do curso e da Instituicdo, bem como o perfil do egresso, definido pelo NDE.

O curso possui carga horaria total de 2760 horas distribuidas em um periodo
minimo de 6 semestres (3 anos). A matriz do curso € composta por 2280 horas em
unidades curriculares obrigatorias/eletivas e o restante € integralizado com dois
componentes curriculares: estagio curricular supervisionado (360 h) e Trabalho de
Concluséo de Curso (120 h). A carga horéria das unidades curriculares é expressa
em horas e 0 semestre computado como 15 semanas letivas.

As unidades curriculares do curso, seguindo as diretrizes curriculares para os
cursos de Tecnologia em Alimentos (BRASIL, 2021), sdo embasadas em trés Nucleos

de Conteudos, com a necesséria interligagcéo entre si:
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a) Nucleo de formacéo basica
b) Nucleo de formacao profissionalizante
c¢) Nucleo de formacéo especifica

Na matriz curricular (Figura 3), cada unidade curricular é identificada por letras,
onde fAiB0O envolve conte¥%dos b8sicoscontéid c on
especificos. Os componentes curriculares de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)
e Estagio Curricular Supervisionado foram identificados como atividades de sintese e
integracdo de conhecimento (SIC), pois envolve a integragcéo de nucleos de formacao
relativo a proposta do plano de estagio ou TCC.

No projeto foram inseridas as unidades curriculares do ciclo de humanidades e
as atividades de extensao, compostas por unidades curriculares extensionistas, na
matriz curricular, de acordo as Diretrizes curriculares dos cursos de graduacao
regulares da UTFPR (UTFPR, 2022a), a Resolucdo COGEP/UTFPR n° 167, de 24 de
junho de 2022 (UTFPR, 2022b), e Resolucdo MEC/CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de
2021 (BRASIL, 2021).

As unidades curriculares que compfem a area de humanidades estao
distribuidas entre os nucleos de formacao basica e profissional, as quais somam 300
h, o que corresponde a 13,2% da carga horaria das unidades -curriculares,
ultrapassando o limite minimo de 10% requerido pela Resolug¢do n. 142 (UTFPR,
2022a)

As atividades de extensdo serdo ofertadas na forma de unidade curricular

obrigatoria totalizando 285 h, correspondendo a 10,3% da carga horaria do curso.
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Figura 3 - Matriz curricular do curso de Tecnologia em Alimentos campus Londrina
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5.3 CONTEUDOS CURRICULARES

O curso superior de Tecnologia em Alimentos foi estruturado em 6 periodos
(semestres), com inclusdo ou modificacdo de algumas unidades curriculares que se
encontram no projeto pedagoégico do curso em vigéncia. As modificacfes ou inclusao
de novas unidades curriculares visam ajustar as ementas voltadas para a formacéo
profissional e minimizar a evaséo devido aos contetudos superestimados.

As unidades curriculares identificadas como nucleo de formacdo bésica,
conforme descrito no capitulo 5.2, visam introduzir ou desenvolver o conceito de
fendmenos, ciéncias da natureza e os fundamentos matematicos que contribuam para
a formacao de competéncias comuns. Este conjunto de unidades compdem 29,6% do
total de unidades curriculares do curso, 0s quais se encontram nos 3 primeiros
semestres.

As unidades curriculares identificadas como profissionalizantes contribuem
com o desenvolvimento de habilidades do académico de ser capaz de diagnosticar e
conduzir as fungbes operacionais na industria de alimentos. Portanto, as
caracteristicas do conjunto de unidades curriculares envolvem métodos analiticos de
controle de qualidade laboratorial, fluxo de producdo operacional, planejamento e
controle de qualidade da producao de alimentos, que torna o profissional capaz de
atuar mesmo com pouca bagagem de formacao especifica.

Este conjunto de unidades curriculares é composto com a maior carga horéria
do ciclo de humanidades, onde o estudante desenvolve habilidades de trabalhar de
forma cooperativa e criativa, considerando o0s preceitos éticos, econémicos e
sustentaveis. Pode ainda desenvolver habilidades considerando sua interagdo com
pessoas com diversidade socioecondmica, e, além disso, as unidades curriculares
extensionistas permitem que o estudante desenvolva habilidades de relacionamento
interpessoal com comunidades de diferentes perfis étnico-raciais, considerando
guestdes politicas, sociais, econémicas e culturais em que o publico-alvo se encontra.
As unidades curriculares obrigatorias profissionais somam 39,5% da carga horaria em
unidades curriculares no curso.

Os demais conjuntos de unidades curriculares identificados como especificas
visam integrar as demais categorias (basicas e profissionais) voltados para a
transformacao dos alimentos e envolvem tecnologias de produtos de origem vegetal

e animal. Este conjunto de unidades curriculares compde 29,6% da carga horaria total
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em unidades curriculares. O nucleo especifico possui diversas unidades curriculares
de tecnologia devido a experiéncia dos docentes nesta area contribuindo na formacao
técnica e cientifica do tecnélogo. Neste nucleo conta com 3 unidades curriculares
extensionistas onde o estudante poderd mobilizar parte do conhecimento especifico
voltado para solucionar problemas estruturados de industrias de alimentos.

Os componentes curriculares visam contribuir com a formacéo sélida do
tecndlogo de alimentos, pois o0 estagio supervisionado permite desenvolver parte de
suas habilidades consolidando competéncias profissionalizantes, o qual pode ocorrer
em empresas ou instituicbes de pesquisa e desenvolvimento. O Trabalho de
Concluséo de Curso promove a integracdo de todos os conhecimentos visando
desenvolver habilidades técnico-cientificas do académico e, portanto, encontra-se
posicionado no final do curso. Estes dois componentes curriculares, correspondem a
17,4% da carga horéaria do curso e séo categorizados como sintese e integracao de
conhecimentos (SIC)

Os quadros 2 a 7 constam as distribuicdes de unidades curriculares por periodo
(semestre) e a sua distribuicdo de cargas horérias teoricas e/ou préaticas na forma

presencial.

Quadro 271 Contetdos curriculares do primeiro periodo

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC**
CURRICULARES

Topicos de Matemética 60 0 60 0 0
Quimica Geral Aplicada 45 30 75 0 0
Fisico-quimica Aplicada 45 0 45 0 0

Interpretacéo e Producéo de
Textos Cientificos e 45 0 45 0 0 0

Profissionais na Tecnologia

Fendbmenos Fisicos Aplicados

] ) 60 0 60 0 0 0
na Tecnologia de Alimentos
Introducao a Tecnologia de
) 30 15 45 0 0 0
Alimentos
Carga Horaria total 330

Carga Horaria total de EaD

Carga Horaria total de Extenséo (AAE)
Carga Horéria total de APCC

*Extensdo i Se a unidade curricular for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
*APCC | preenchimento somente necessario para cursos de licenciatura.
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As unidades curriculares no primeiro periodo sdo compostas integralmente de
area de formacéo basica, cujas ementas foram adaptadas para as reais necessidades
do estudante, por isso, as unidades curriculares das areas de quimica, fisica e
matematica, tiveram suas nomenclaturas alteradas. Os representantes de area do
NDE efetuaram um levantamento junto aos docentes do curso sobre os temas
adotados para as suas respectivas unidades curriculares das areas profissionais e
especificas, e apds uma consulta em reunido de departamento do curso, 0s membros
de cada &rea do NDE efetuaram ajustes nas ementas. Outro diferencial nesta nova
matriz € a inclusdo de uma unidade curricular voltada para elucidar o estudante sobre
a importancia do profissional de Tecnologia em Alimentos no mercado de trabalho e
na sociedade e, desse modo, podera compreender as responsabilidade e deveres do
profissional e a estrutura curricular do curso.

Neste periodo, a unidade curricular de Interpretacdo e Producédo de Textos
Cientificos e Profissionais na Tecnologia ira oportunizar ao estudante desenvolver sua
escrita técnica ou cientifica para esta e outras unidades curriculares do curso. Esta
unidade curricular visa trabalhar de forma integrada com Quimica Geral Aplicada. No
atual PPC do curso de Tecnologia em Alimentos constam unidades curriculares de
desenho técnico e informatica. Lembrando que o CFQ inclui informatica na formacao
técnica do egresso; estas ferramentas serdo desenvolvidas nas unidades curriculares
de Interpretacdo e Producdo de Textos Cientificos e Profissionais na Tecnologia,
Quimica Geral Aplicada e Topicos de Matematica, cujo estudante terda que editar
relatérios ou planificar dados numéricos para efetuar operagcdes matematicas.
Portanto, estas ferramentas serdo usadas ao longo do curso, cabendo aos docentes
que irdo ministrar as unidades curriculares do primeiro periodo iniciar a introducao e
0 uso dessas ferramentas.

Os estudantes que apresentarem dificuldade na aprendizagem poderdo ser
assistidos pelos bolsistas do PET ou veteranos integrados na recep¢ao de calouros
em uma atividade denominadafiadot e um cal our o0 poss@ unpar i me i
carga horaria reduzida visando integrar o estudante a vida académica na
universidade.

No segundo periodo constam unidades curriculares basicos (Quadro 3).
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Quadro 3171 Conteldos curriculares do segundo periodo

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC*
CURRICULARES

Estatistica 60 0 60 0 0 0
Andlise de Alimentos 1 60 30 90 0 0 0
Microbiologia Aplicada 45 30 75 0 0 0
Quimica Organica 45 30 75 0 0 0
Bioquimica 45 30 75 0 0 0
Eletiva de Humanidades 30 0 0 0 0 0
Carga Horaria total 405

Carga Horaria total de EaD

Carga Horaria total de Extensao (AAE) 0
Carga Horaria total de APCC

*Extensdo 1 Se a unidade curricular for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
*APCC 1 preenchimento somente necessario para cursos de licenciatura.

As unidades curriculares Andlise de Alimentos 1 e Microbiologia Aplicada séo
propostas de inovagao curricular, pois estas unidades curriculares envolvem fusdo de
ementas de duas unidades curriculares que se encontram na matriz atual do curso. A
unidade curricular Analise de Alimentos 1 envolve compilar conteldo da Quimica
Analitica com aplicacdo na Andlise de Alimentos, envolvendo determinacdo da
composi¢do quimica e caracterizagdo fisico-quimica de alimentos. Esta unidade
curricular foi totalmente adaptada para o curso visando otimizar o tempo de inclusao
de outras unidades curriculares que necessitam desse conhecimento para prosseguir
nos periodos posteriores. A unidade curricular Microbiologia Aplicada busca introduzir
0s conceitos de microbiologia basica e incluir aplicacdes biotecnolégicas na tecnologia
de alimentos contribuindo com a amplitude da importancia da unidade curricular, além
de ser mais dindmica e atrativa. A Quimica Organica foi posicionada neste periodo
devido ao imenso peso do contetdo de quimica no primeiro periodo e pela dificuldade
de introduzir o assunto no periodo inicial do curso sem que o estudante compreenda
a estrutura das moléculas e tipos de ligacdes. Desse modo, optou-se por desenvolver
essa unidade curricular junto com a Bioquimica e com Microbiologia Aplicada. A
proposta é que as unidades curriculares desenvolvam o conceito em simbiose, onde
a Bioquimica introduza certos conceitos que serdo abordados em seguida na

Microbiologia Aplicada.
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A unidade curricular eletiva visa promover a formacdo humana, as quais
envolvem conteudos curriculares de libras, educacdo ambiental e sustentabilidade, e
educacéao das relac¢des étnico-raciais. Esta unidade curricular sera ofertada a partir do
2° periodo, permitindo que o aluno escolha o momento e o tema que deseja
desenvolver para a sua formacao profissional. A relacdo de unidades curriculares
eletivas esta descrita no capitulo 5.4.

O terceiro periodo (Quadro 4) conta com a antecipacdo de Operacbes na

Industria de Alimentos 1, como unidade curricular de formacao profissional.

Quadro 41 Conteldos curriculares do terceiro periodo

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC*
CURRICULARES
Nutrigdo 45 0 45 0 0 0
Bioquimica de Alimentos 45 30 75 0 0 0
Microbiologia de Alimentos 30 45 75 0 0 0
Analise de Alimentos 2 30 45 75 0 0 0
Operacdes na Industria de

i 60 0 60 0 0 0
Alimentos 1
Projeto Integrador

o 30 60 90 0 90 0

Extensionista 1
Carga Horaria total 420
Carga Horaria total de EaD 0
Carga Horaria total de Extensao (AAE) 90
Carga Horaria total de APCC 0

*Extensdo 1 Se a unidade curricular for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
*APCC 1 preenchimento somente necessario para cursos de licenciatura.

A unidade curricular Operacfes na Industria de Alimentos 1 se deve pela
inclusao de unidades curriculares especificas de tecnologias no periodo seguinte, pois
com o inicio neste periodo de unidades curriculares extensionistas, o NDE entendeu
a necessidade de contribuir com a formacdo especifica do estudante para seu
desenvolvimento nos préximos semestres. A maioria dessas unidades curriculares
tiveram suas ementas reformuladas e atualizadas visando desenvolver um senso
analitico no estudante. A unidade curricular Analise de Alimentos 2 envolve métodos

instrumentais de analises quimicas dos alimentos.
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O projeto integrador extensionista (PIE) 1 visa contribuir com a interacdo do
académico com estudantes de ensino médio ou técnico integrado por meio de
atividades de difusdo técnico-cientifico em eventos e feiras. Nesta atividade, o
estudante ira desenvolver o perfil de relacionamento interpessoal, capacidade de
planejar e desenvolver atividades cientificas basicas na tecnologia de alimentos.

O quarto periodo (Quadro 5) envolve a prevaléncia de unidades curriculares
profissionais e duas especificas, uma na &area de produto de origem vegetal e outra

na area de origem animal.

Quadro 571 Conteldos curriculares do quarto periodo

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC*
CURRICULARES
Analises de Alimentos 3 15 30 45 0 0
Seguranca dos Alimentos 45 0 45 0 0 0
Tecnologia de Graos, Amidos
) 45 45 90 0 0 0
e seus derivados
Tecnologia de Produtos
] 30 45 75 0 0 0
Carneos
Operacdes na Industria de
i 60 0 60 0 0 0
Alimentos 2
Projeto Integrador
o 30 60 90 0 90 0
Extensionista 2
Carga Horaria total 405
Carga Horaria total de EaD 0
Carga Horaria total de Extensao (AAE) 90
Carga Horaria total de APCC 0

*Extensdo i Se a unidade curricular for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
*APCC | preenchimento somente necessario para cursos de licenciatura.

No quarto periodo houve uma atualizacdo da unidade curricular que na matriz
atual recebe a denominacédo de fHigiene e Legislacdo0 esta foi dividida em duas
unidades curriculares: Seguranca dos alimentos e Assuntos Regulatorios em
Alimentos. Essa alteracdo deve-se pela ampliacdo da legislacdo relativo aos
programas de seguranca de alimentos, na identidade e qualidade de produtos
alimenticios e rotulagem dos produtos. Desse modo, essa unidade curricular foi

desdobrada em duas partes, uma sobre programas de Seguranca dos Alimentos e
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outra que sera ofertado no quinto periodo (Quadro 6) denominada Assuntos

Regulatorios.

Quadro 671 Conteldos curriculares do quinto periodo

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC*
CURRICULARES
Economia 30 0 30 0 0
Metodologia de Pesquisa 30 0 30 0 0
Andlise Sensorial 30 30 60 0 0
Assuntos Regulatérios em

) 30 0 30 0 0 0
Alimentos
Tecnologia de Produtos

i 30 45 75 0 0 0
Lacteos
Tecnologia de Frutas e

) 15 30 45 0 0 0
Hortalicas
Projeto Integrador
o 30 75 105 0 105 0

Extensionista 3
Carga Horaria total 375
Carga Horaria total de EaD 0
Carga Horaria total de Extensdo (AAE) 105
Carga Horaria total de APCC 0

*Extensdo 1 Se a unidade curricular for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
*APCC 1 preenchimento somente necessario para cursos de licenciatura.

No quinto semestre sera ofertada uma unidade curricular inovadora que
envolve Assuntos Regulatorios em Alimentos. O motivo de sua insergdo ocorreu no
retorno dos egressos ao NDE relativo a demanda das industrias e a falta de
profissionais que atualizem os ajustes de producdo e produtos, bem como sua
contribuicdo no desenvolvimento de duas unidades curriculares de formagao
especifica de produto de origem animal e vegetal e de atividades extensionista no PIE
3, 0 qual envolve atuacao do estudante nas empresas de alimentos. Estas atividades
dependerdo da empresa que sera atendida no semestre. A expectativa na unidade
curricular extensionista é contribuir com a formagcdo humana e técnica, pois 0s
académicos precisarao trabalhar em equipe em busca de solu¢des aos problemas
tecnoldégicos.

No ultimo semestre (Quadro 7) foi reservado para a formacdo gerencial do

estudante, visando desenvolver um perfil empreendedor com uma perspectiva de
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linha de producdo, permitindo que o estudante visualize e estruture uma linha de

gestdo de producdo com qualidade e de forma sustentavel, além de desenvolver

habilidades relativas ao desenvolvimento de novos produtos.

Quadro 71 Conteldos curriculares do sexto periodo

Carga Horaria total de EaD

Carga Horaria total de Extenséo (AAE)

Carga Horaria total de APCC

*Extensdo i Se a unidade curricular
*APCC | preenchimento somente necessario para

UNIDADES/COMPONENTES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE* | APCC*
CURRICULARES
Desenvolvimento de Novos
. 15 15 30 0 0 0
Negocios
Gestdo Empresarial 30 0 30 0 0 0
Gestéo da Producgédo e
_ 30 30 60 0 0 0
Qualidade
Gestdo Ambiental 45 0 45 0 0 0
Embalagens 30 0 30 0 0 0
Desenvolvimento De Novos
30 0 30 0 0 0
Produtos
Tecnologia de Bebidas 45 45 90
Tecnologia de Oleos e
. 15 15 30
Gorduras Vegetais
Carga Horaria total 345

for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.
cursos de licenciatura.

No 6° periodo o estudante devera matricular-se no Trabalho de Conclusédo de

Curso (TCC), componente curricular obrigatorio (Quadro 7). A carga horaria semestral

foi reduzida visando cooperar com o desenvolvimento do projeto ao longo do

semestre.

A partir do terceiro periodo o estudante podera requerer matricula no Estagio

Curricular Supervisionado e deverad cumprir 360 horas em industria, empresas ou

projetos/programas institucionais. O TCC possui 120 horas, ofertado no sexto periodo,

e 0 académico devera elaborar o projeto, realizar o experimento e gerar o produto

(material escrito). A unidade curricular de Metodologia da Pesquisa, ofertada no quinto

periodo, visara orientar o estudante na elaboracédo do projeto de pesquisa para o
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desenvolvimento do TCC. Esses componentes curriculares serdo mais detalhados
nos itens 5.6 e 5.7.

O curso de tecnologia em alimentos buscou oferecer unidades curriculares que
colaborem com todas as competéncias descritas no capitulo 3.2 para o egresso do

curso (Quadro 8).

Quadro 8 - Representacédo da distribuicao das unidades curriculares na area de formacéo
basica, profissional e especifica do curso incluindo o nucleo de humanidade

% da CH da
area em
AREA DE CONHECIMENTO UNIDADES CURRICULARES CH (h) | relacdoaCH
das unidades
curriculares
do curso
Quimica Geral Aplicada 75
Quimica - Basica Fisico-quimica Aplicada 45 8,6
Quimica Organica 75
Bioquimica - Basica Bioquimica 75 3,3
Ciéncia de alimentos - Microbiologia Aplicada 75 33
Basica ’
Matematica - Basica Tépicos de Matemética 60 2,6
Probabilidade e Estatistica - | Estatistica 60 26
Basica ’
Fisicai Basica Fendmenos Fisicos Aplicados na | 60 26
Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Alimentos - | Introducéo a Tecnologia de Alimentos 45 20
Béasica ,
Humanidade (comunicacéo) Interpretagcdo e Producdo de Textos | 45
-Basica Cientificos e Profissionais na 2,0
Tecnologia
Humanidade (Metodologia | Metodologia da Pesquisa 30 1.3
da Pesquisa) -Basica ’
Humanidade (ciéncias Economia 30 1.3
sociais) I Basica ’
Humanidade - Basica Eletiva 30 1.3
Desenvolvimento de Novos Negécios 30
Humanidade (ciéncias Gestdo Empresarial 30 -
sociais) - Profissional Gestéo da Producédo e Qualidade 60 ’
Gestao Ambiental 45
Microbiologia de Alimentos 75
Ciéncia de Alimentos i Andlise de Alimentos 1 90 132
Profissional Andlise de Alimentos 2 75 '
Andlise Sensorial 60
Tecnologia de Alimentos i Operacdes na Industria de Alimentos 1 | 60 191
Profissional Operacdes na Inddstria de Alimentos 2 | 60 '




53

Desenvolvimento de Novos Produtos 30

Projeto Integrador Extensionista 1 90
Projeto Integrador Extensionista 2 90
Projeto Integrador Extensionista 3 105
Bioguimica de Alimentos 75
Assuntos Regulatérios em Alimentos 30
Andlises de Alimentos 3 45
Segurancga dos alimentos 45

Tecnologia de Grdos, Amidos e seus | 90

derivados
Tecnologia de alimentos I Tecnologia de Produtos Carneos 75 27,6
Especifica

Tecnologia de produtos Lacteos 75

Tecnologia de Frutas e Hortalicas 45

Tecnologia de Bebidas 90

Tecnologia de Oleos e Gorduras | 30

Vegetais

Embalagens 30
Nutricdo - Especifica Nutricdo 45 2,0

TOTAL 2280 100

A seguir encontram-se as unidades curriculares ofertadas no Primeiro Periodo

de forma descritiva conforme a sequéncia da matriz curricular:

Unidade curricular Topicos de Matemética

Area de conhecimento - Ndcleo de Matematica i Béasica

Formacdao

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total

60 0 60

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa Conjuntos Numéricos. Potenciacdo, Radiciacdo e Logaritmacao.
Equacdes e Sistemas de Equaces Lineares. Proporcionalidade.
Funcgdes reais de uma variavel real. Limites e Derivadas de fun¢éo de
uma variavel real.

1 - M6dulo de 15.
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular Quimica Geral Aplicada

Area de conhecimento - Ncleo de Quimica 1 Basica

Formacdao

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas) Tedrica | Pratica Total
45 30 75




Carga horaria na modalidade EaD (horas) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Reac8es quimicas: balanceamento e calculo estequiométrico. Solugdes:

expressdes de concentracdo. Estrutura atdmica e Tabela Periddica.
Ligacdes quimicas. Fungdes Inorganicas: Aplicagcdes em Alimentos.
Teorias acido-base. Normas de seguranca em laborat6rio. Técnicas de
Manipulacdo de Vidrarias. Conscientizacéo e prevencdo de incéndios em
laboratérios de analise.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Fenémenos Fisicos Aplicados na Tecnologia de
Alimentos

Formacdao

Area de conhecimento - Nicleo de

Fisicai Basica

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
60 0 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Sistema Internacional de Unidades; Conversdo de Unidades; Grandezas
cinematicas e dindmicas: conceitos, definicbes e aplicacbes; Trabalho e
Energia: conceitos, definicbes e aplicacbes. Temperatura; Escalas
Celsius, Fahrenheit e Kelvin; Calorimetria e Transferéncia de Calor:
conceitos, definicdes e aplicacdes; Leis da Termodinamica: conceitos,
definicdes e aplicacdes; Maquinas térmicas e refrigeradores.
Hidrostatica: conceitos, definicdes e aplicacdes; Hidrodindmica:
Conceitos gerais de escoamento; Equacao da continuidade; Equacéo de
Bernoulli.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Interpretagdo e Producgéo de Textos Cientificos e
Profissionais na Tecnologia

Formacdao

Area de conhecimento - Nicleo de

Comunicacdo i Basica

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
45 0 45
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Estratégias de leitura de texto académico: artigo cientifico. Producédo de
textos cientificos: resumo, resenha, relatério técnico e trabalho
académico, usando editor de texto. Levantamento bibliografico. Citacdes
e referéncias. Normas do texto cientifico (ABNT/UTFPR).

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Fisico-quimica Aplicada

Formacéo

Area de conhecimento - Ntcleo de

Quimica 7 Basica
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Pré-requisitos:
Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
45 0 45

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa Termogquimica. Gases. Soluc@es: Propriedades coligativas. Coloides.
Disperséao. Cinética quimica. Equilibrio quimico: Aplicacéo dos conceitos
de pH e acidez em alimentos.

1 - Mddulo de 15
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Area de conhecimento - Ndcleo de Tecnologia de Alimentos T Bésica

Formacdao

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total

45 0 45

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa Introducdo relativo a cadeia de producdo das matérias-primas de origem
vegetal e animal. Tecnologias envolvidas para a transformacgéo de
produtos alimenticios e no¢6es de seguranca de alimentos. Atuacao do
tecnologo em alimentos no mercado de trabalho. Atividades praticas
ilustrando a tecnologia de transformacao de produtos alimenticios
envolvendo fendmenos fisicos e quimicos. Prevencao e combate de
incéndios e desastres.

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigat6rio quando a UC estiver vinculada com a extenséo (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Seguem as unidades curriculares ofertadas no Segundo Periodo de forma

descritiva conforme a sequéncia da matriz curricular:

Unidade curricular Quimica Organica

Area de conhecimento - Nucleo de Quimica i Basica

Formacéo

Pré-requisitos: Quimica Geral Aplicada

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total

45 30 75

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa Introducao a Quimica do Carbono. Classificacdo e propriedades fisicas
dos compostos organicos. Diferenciacéo de cadeias carbbnicas
(alifaticas, aromaticas e outras). Func¢des orgéanicas: ldentificacao,
nomenclaturas e aplicabilidade em alimentos. Isomeria constitucional e
estereoquimica. Reac¢Bes organicas em alimentos: adicdo, oxidagao,
esterificacdo, saponificacdo.

1 - M6dulo de 15.
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).



Unidade curricular

Estatistica

Area de conhecimento - Ncleo de
Formacéao

Probabilidade e Estatistica i Basica

Pré-requisitos:

Topicos de Matematica

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
60 0 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Introducdo a Estatistica. Tabelas, gréaficos, distribuicao de frequéncia.

Medidas estatisticas descritivas e box plot. Inferéncia estatistica,
intervalo de confianga, teste de hipoteses. Analise de variancia.
Correlacdo e regressao linear simples. Controle estatistico de processo.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Andlise de Alimentos 1

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacéo

Ciéncia de Alimentos i Profissional

Pré-requisitos:

Fisico-quimica aplicada

guimicos.

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
60 30 90
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0
Ementa Amostragem para andlise de alimentos. Analise gravimétrica. Anélise

volumétrica. Determinacdo de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
carboidratos, sais minerais, pH e acidez. Destinacéo de residuos

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Bioquimica

Area de conhecimento - Ncleo de
Formacéo

Bioguimica i Basica

Pré-requisitos:

Quimica geral aplicada

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
45 30 75
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0
Ementa Biomoléculas: aminoéacidos, peptideos e proteinas. Enzimas.

Carboidratos. Lipidios. Metabolismo integrado: Respiracgao celular.
Técnicas laboratoriais e reacfes aplicadas a alimentos.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Microbiologia Aplicada

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacéo

Ciéncia de Alimentos i Basica

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?)

Tedrica | Pratica Total

45 30 75
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Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Introducdo a microbiologia: caracteristicas gerais e fisiologia de

bactérias, fungos, virus e microalgas. Estratégia de bioconverséo de
residuos agroindustriais por microrganismos. Conceitos de
microrganismos deteriorantes na producdo e processamento de
alimentos. Microrganismos benéficos a saude. Agentes antimicrobianos:
quimicos, fisicos e biolégicos. Técnicas de laboratério em microbiologia.
Biosseguranca no laboratério de microbiologia.

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigat6rio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

A seguir as unidades curriculares ofertadas no Terceiro Periodo de forma

descritiva conforme a sequéncia da matriz curricular:

Unidade curricular
Area de conhecimento - Nlcleo de
Formacéao

Bioquimica de Alimentos
Ciéncias de Alimentos i Especifica

Pré-requisitos:

Quimica Orgénica

Carga Horéria (horas?) Tedrica | Prética Total
45 30 75
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

Agua. Propriedades e transformagées bioquimicas dos carboidratos,
proteinas e lipidios nos alimentos. Aditivos alimentares.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Operacgdes na Industria de Alimentos 1

Formacéo

Area de conhecimento - Ntcleo de

Tecnologia de Alimentos i Profissional

Pré-requisitos:

Fisico-quimica Aplicada e Fendmenos Fisicos
Aplicados na Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
60 0 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Balanco de massa. Balango de energia. Reologia de Alimentos.
Escoamento de fluidos. Bombeamento, Agitacdo e Mistura. Escoamento
em Leito Poroso. Operac8es de Separacdo mecénica. Operacdes de
reducdo de tamanho.

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular

Andlise de Alimentos 2

Formacdao

Area de conhecimento - Nicleo de

Ciéncia de Alimentos i Profissional

Pré-requisitos:

Andlise de Alimentos 1




Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 45 75
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

liquida.

Analise instrumental de Alimentos: Potenciometria, Espectroscopia UV-
Vis, Espectroscopia na regido do infravermelho préximo (NIR),
Espectroscopia de Absorcao Atdmica, Fluorescéncia de Raios X por
Energia dispersiva (EDXRF), Cromatografia gasosa, Cromatografia

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Nutricdo

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacéo

Nutri¢céo - Especifica

Pré-requisitos: Bioguimica

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
45 0 45

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Conceitos de nutricdo. Propriedades, funcdes e fontes dos nutrientes na
alimentacdo humana. Digestao absor¢do e transporte de nutrientes no
organismo humano. Energia e requerimentos nutricionais em diferentes

idades. Interrelacdes entre alimentagéo, saude e doenga. Nogbes de
saude publica. Tépicos atuais em ciéncia de alimentos e nutricao.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Microbiologia de Alimentos

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacéo

Ciéncia de Alimentos i Profissional

Pré-requisitos:

Microbiologia Aplicada

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
30 45 75
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

agua.

Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos. Legislagdo e normas oficiais para analise
microbiolégica de alimentos e agua. Microrganismos indicadores e
patogénicos de interesse em alimentos e agua. Deterioracdo de
alimentos por microrganismos. Micotoxinas em alimentos. Métodos
convencionais e modernos para andlise microbiol6gica de alimentos e

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Projeto Integrador Extensionista 1

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacdao

Tecnologia de Alimentos 1 Profissional

Pré-requisitos:

Estar no 3°. Periodo

Carga Horaria (horas?)

Tedrica | Prética | Total
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| 30 | 60 90
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 90
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa Planejamento e demonstracdes de praticas cientificas em escolas.
Organizacdo de mostras de ciéncias em eventos institucionais ou feiras.
Acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR relativo a tecnologia de

alimentos.

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Relagcdo das unidades curriculares ofertadas no Quarto Periodo de forma

descritiva conforme a sequéncia da matriz curricular:

Unidade curricular

Andlises de Alimentos 3

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacdao

Ciéncia de Alimentos i Especifica

Pré-requisitos:

Analises de Alimentos 2

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
15 30 45
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

Alimentos.

Textura, Atividade de Agua, Cor em Alimentos, Reologia Aplicada a
Desenvolvimento e Controle de Qualidade de Alimentos, Granulometria
e Refratometria. Novos Métodos Propostos para Analise Fisica de

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigat6rio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Operacgdes na Industria de Alimentos 2

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacéo

Tecnologia de Alimentos i Profissional

Pré-requisitos:

Operacgdes na Industria de Alimentos 1

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
60 0 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

Trocadores de calor. Caldeiras. Tratamento térmico de alimentos.

Refrigerac@o. Congelamento. Evaporacdo. Extrusdo. Fundamento de
transferéncia de massa. Secagem. Destilacdo. Adsorcdo. Extracdo.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Seguranca dos Alimentos

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacdao

Ciéncia de Alimentos i Especifica

Pré-requisitos:

Microbiologia Aplicada, Microbiologia de Alimentos,
Nutricdo

Carga Horaria (horas?)

Tedrica | Prética | Total




| 45 |0 45
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

Conceitos de seguranca de alimentos. Legislacao brasileira de
seguranca de alimentos. Programas e ferramentas de seguranca de
alimentos. Higienizagdo em indistrias de alimentos. Controle de
alergénicos. Controle de fraudes e contaminacdes criminosas (Food
defense). Controle de pragas. Gestdo da seguranca de alimentos.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnologia de Graos, Amidos e seus derivados

Formacéo

Area de conhecimento - Nicleo de

Tecnologia de Alimentos 1 Especifica

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
45 45 90
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Propriedades e caracteristicas dos gréos. Qualidade de gréos.
Armazenamento de gréos: etapas e monitoramento. Amidos: obtencéo e
propriedades. Amidos modificados. Moagem de grdos para obtencéo de
farinhas. Tecnologia de panificacdo. Tecnologia de biscoitos. Tecnologia
de massas alimenticias. Produtos de panificacao para dietas especificas.
Inovacdes tecnolégicas na producdo de amilaceos.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnologia de Produtos Carneos

Area de conhecimento - Ntcleo de

Tecnologia de Alimentos 1 Especifica

Formacéo

Pré-requisitos: Bioguimica de Alimentos e Microbiologia de
Alimentos

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 45 75

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

entre outros).

Estrutura muscular. Converséo de masculo em carne. Propriedades da
carne. Processamento tecnolédgico de carnes (Bovino, aves, pescado,

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Projeto Integrador Extensionista 2

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacéo

Tecnologia de Alimentos 1 Profissional

Pré-requisitos:

Estar no 4° Periodo

Carga Horaria (horas?)

Tedrica | Pratica Total

30 60 90
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Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 90

Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa Organizacédo e execucao de cursos, palestras, oficinas e divulgacao de
contelidos em midias eletrénicas sobre ciéncia de alimentos para a
comunidade.

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidades curriculares ofertadas no Quinto Periodo de forma descritiva

conforme a sequéncia da matriz curricular:

Unidade curricular Economia

Area de conhecimento - Ndcleo de Economia i Bésica

Formacéo

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total

30 0 30

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa Conceitual basico sobre a Ciéncia Econdmica. Teoria do Consumidor e
Teoria da firma; Equilibrio Parcial; Estruturas de Mercado; Elasticidade-
Preco de demanda (curva e arco); Excedentes (do consumidor e do
produtor).

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular Metodologia de Pesquisa
Area de conhecimento - Nicleo de Metodologia de pesquisa i Basica
Formacéo
Pré-requisitos: Interpretagdo e Producgédo de Textos Cientificos e
Profissionais na Tecnologia
Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0
Ementa Fundamentos da metodologia cientifica. Normas para elaboracéo de
trabalhos académicos. Métodos e técnicas de pesquisa. Elaboracéo do
projeto de pesquisa de trabalho cientifico e/ou tecnolégico, envolvendo
temas abrangidos pelo curso.

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular Andalise Sensorial

Area de conhecimento - Ncleo de Ciéncia de alimentos- Profissional

Formacdao

Pré-requisitos: Estatistica

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 30 60




Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa
Fisiologia Sensorial.

Definicao, importancia, histérico e aplicacdes da analise sensorial.

Laboratério de analise sensorial. Fundamentos,

indicacOes e aplicacdo de métodos sensoriais discriminativos e afetivos.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Assuntos Regulatérios em Alimentos

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacéo

Ciéncia de alimentos T Especifica

Pré-requisitos:

Nutricéo, Microbiologia de Alimentos

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa

Orgaos reguladores e suas competéncias. Legislacéo brasileira:
interpretacdo e aplicacdo. Registro de produtos alimenticios e de
estabelecimentos. Rotulagem de Alimentos. Assuntos regulatérios e
comeércio exterior. Gestao de processos regulatérios.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnologia de Produtos L4cteos

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacdao

Tecnologia de alimentos 1 Especifica

Pré-requisitos:

Bioquimica de Alimentos, Operac¢fes Unitarias na
Industria de Alimentos 2, Seguranca dos Alimentos

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
30 45 75
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

Composigdo quimica e microbiolégica do leite. Avaliagéo fisico-quimica
do leite. Fatores que afetam a qualidade do leite. Processamento de leite
de consumo (pasteurizado e esterilizado). Tecnologia de produtos
lacteos fermentados (leite fermentado e queijos). Tecnologia de leites
concentrados e desidratados. Tecnologia de creme, manteigas e gelados
comestiveis. Reaproveitamento de subprodutos. Inovagao tecnoldgica na
producédo de derivados lacteos.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Formacdao

Area de conhecimento - Nicleo de

Tecnologia de alimentos T Especifica

Pré-requisitos:

Seguranca dos Alimentos

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
15 30 45
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
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Ementa

Diretrizes gerais para obtencédo de frutas e hortalicas. Principios de
conservacdao de frutas e hortalicas. Processamento dos vegetais.
Aproveitamento de subprodutos.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Projeto Integrador Extensionista 3

Formacéao

Area de conhecimento - Nicleo de

Tecnologia de Alimentos 1 Profissional

Pré-requisitos:

Estar no 5° Periodo
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Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 75 105
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 105
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Atividades voltadas para diagnéstico e resolucdo de problemas em
tecnologia de alimentos, desde a qualidade da matéria-prima até a
obtencdo e distribuicdo do produto alimenticio. As atividades serdo
desenvolvidas junto a empreendimentos formais e informais do setor de
alimentos. Os discentes desenvolverdo habilidades de planejamento e
execucdo de projetos, mobilizagdo de conhecimentos de diferentes
naturezas e habilidades voltadas a postura profissional e relacionamento
interpessoal, considerando as questfes sociais, étnico-raciais e culturais.

Ementa

1 - Médulo de 15.
2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Por fim, unidades curriculares ofertadas no Sexto Periodo de forma descritiva

conforme a sequéncia da matriz curricular:

Gestéo da Producéo e da Qualidade
Administracdo 1 Profissional

Unidade curricular
Area de conhecimento - Nucleo de
Formacéo

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
30 30 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

Qualidade.

Layout, Fluxo de Processo e do Produto. Gestdo da Demanda e
Logistica. Planejamento e Controle da Produgéo. Qualidade: Conceitos,
defini¢cdes e histérico. Ferramentas da Qualidade. Sistemas da

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigat6rio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Desenvolvimento de Novos Negdcios
Administracdo 1 Profissional

Unidade curricular

Area de conhecimento - Nucleo de
Formacéo

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
15 15 30

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0




Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) |0

Ementa

Caracteristicas e Comportamento Empreendedor.
Intraempreendedorismo. Identificacdo de Oportunidades de negdcios.
Elaboracdo de um Plano de Negdcios. Fontes de investimento para
Novos negocios.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Gestdo Empresarial

Area de conhecimento - Nicleo de

Administracdo 1 Profissional

Formacéao

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa

Origens e Aplicagbes da Administracéo. Funcdes da Administragao.
Funcdes das Empresas. Atuacdo do Administrador.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Gestdo Ambiental

Area de conhecimento - Nicleo de

Administrac@o i Profissional

Formacdao

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
45 0 45
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

Conceitos de gestdo ambiental. Evolucdo dos conceitos de protecao
ambiental. As questfes ambientais num mundo globalizado. Economia
ambiental. Sistema de gestdo ambiental. Normas ambientais.
Interpretacéo e aplicacdo da norma ISO 14001. Implementag&o de um
sistema de gestdo ambiental. Selos e declaragfes ambientais. Anélise

de ciclo de vida.

1 - M6dulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular Embalagens

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacdao

Tecnologia de Alimentos 1 Especifica

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

Tipos de embalagens. Importancia da embalagem e sua relagdo com a
estabilidade dos alimentos. Embalagens sustentaveis. Legislacao.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).
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Unidade curricular

Desenvolvimento de Novos Produtos

Area de conhecimento - Nicleo de
Formacéao

Tecnologia de Alimentos 1 Profissional

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Estudos e pesquisas de mercado. Concepcéo e conceito de produto

lancamento.

Novos alimentos no mercado e sua seguranca. Criagdo de férmula do
produto. Sele¢éo e Quantificacdo dos fornecedores. Registros nos

orgaos competentes. Ensaios industriais. Custo do projeto, importancia e
avaliag8do. Esquema de monitoramento da qualidade. Produgéo e

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnhologia de Bebidas

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacdao

Tecnologia de Alimentos 1 Especifica

Pré-requisitos:

Bioquimica de alimentos, Operacfes Unitarias na
industria de alimentos 2, Seguranca dos alimentos

Carga Horaria (horas?) Tebrica | Prética Total
45 45 90
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Recepcéo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e

guimicas de matérias-primas na producao de bebidas e cha.
Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de
café torrado e sollvel, industrializacdo de sucos, tecnhologia de
refrigerantes e tecnologias de vinagres.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

Unidade curricular

Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais

Area de conhecimento - Ntcleo de
Formacdao

Tecnologia de Alimentos i Especifica

Pré-requisitos:

Operacdes Unitérias na indUstria de alimentos 2

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
15 15 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0
Ementa Extracdo e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Fritura e

alteracdes no 6leo. Alimentos e matérias-primas a partir de éleos e
gorduras vegetais. Aproveitamento de subprodutos.

1 - Médulo de 15.

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura).

65



66

5.4 FORMACAO HUMANISTICA

O ciclo de humanidades do curso de Tecnologia em Alimentos compde 270 h
em unidades curriculares obrigatdrias disposto na relacdo no Quadro 8. E a partir do
segundo periodo foi disposto uma unidade curricular eletiva, as quais o estudante

podera cumprir uma das unidades curriculares elencadas no Quadro 9.

Quadro 9 - Unidades curriculares eletivas na area do nuicleo de humanidades

UNIDADES/COMPONENTES CARGA HORARIA (h)
CURRICULARES TEORICA | PRATICA | TOTAL | EaD | AAE** | APCC*
Libras 1 (linguistica, letras) 30 0 30 0 0 0
Libras 2 (linguistica, letras) 30 0 30 0 0 0
Estudos Etnicos e Raciais 30 0 30 0 0 0
(ciéncias humanas)

Estudos Sociais de Ciéncia e 30 0 30 0 0 0
Tecnologia (ciéncias humanas)

Meio Ambiente e Sociedade 30 0 30 0 0 0
(ciéncias humanas)

Estudos Politicos e Sociais 30 0 30 0 0 0
Contemporaneos (ciéncias

humanas)

Gestao de Pessoas (Ciéncias 30 30 60 0 0 0
sociais e aplicadas)

Carga Horaria total da area 240

Carga Horéaria total de EaD 0

Carga Horéria total de Extensao (AAE)
Carga Horéria total de APCC 0

Além da oferta das unidades eletivas listadas no Quadro 9, o estudante podera
optar por fazer em outros cursos do campus ou em outros campi desde que atenda a
formacdao relativa a diversidade, educacao inclusiva, historia e cultura afro-brasileira
ou indigena.

As unidades curriculares foram incluidas na matriz do curso apds pesquisa
efetuada pelo NDE junto aos egressos do curso, 0s quais elencaram os pontos frageis
do curso relativo a formacéo gerencial do egresso do curso. Portanto, o conjunto de

unidades curriculares do ciclo de humanidades na area de ciéncias sociais aplicadas
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compde 50% da carga horaria. O restante corresponde a area de comunicacao,
metodologia de pesquisa e outra area de humanas que o estudante optar por
matricular no inicio do curso. A unidade curricular da area de comunicacao visa apoiar
o desenvolvimento de competéncias relativo a escrita técnica e cientifica,
especialmente na estruturacdo de relatérios (académicos, estagio supervisionado,
laudos, etc.), enquanto a metodologia de pesquisa visa apoiar no desenvolvimento de
hipoteses e o trabalho escrito do TCC.

A matriz do curso prop8e desenvolvimento de habilidades relativo a incluséo
social e relacbes étnico-raciais durante as orientacbes em Projeto Integrador
Extensionistas, considerando que alguns projetos envolverdo acdes sociais
envolvendo comunidades locais ou regionais em cooperacdo com institutos
governamentais (municipal, estadual ou federal), bem como rela¢gbes étnico-raciais
devido a existéncia de comunidade indigena e afro-brasileiros que buscam apoio as
instituicées publicas na regido de Londrina. Além da oportunidade de desenvolver as
habilidades na pratica nas unidades curriculares extensionistas, o0 curso proporcionara
aos estudantes buscarem por unidades curriculares eletivas do ciclo de humanidades
visando conhecer e compreender o publico-alvo que serédo trabalhados nos PIE e
desenvolver uma postura ética e equalitaria. As unidades curriculares eletivas
elencadas neste projeto envolvem areas de ciéncias humanas (linguistica,
antropologia, educacéo, sociologia, ciéncias politicas e rela¢des internacionais).

A descrigao para cada unidade curricular eletiva sugerida no curso relativo ao

ndcleo de formacéo de humanidades encontram-se a seguir:

Unidade curricular Libras 1

Area de conhecimento Linguistica, letras e artes

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total

30 0 30

Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0

Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0

Carga horaria destinada as APCC3 (horas) 0

Ementa Historia da educacéo de surdos no Brasil e no mundo, com énfase na
cultura surda. Estudos linguisticos da Libras com introducéo a
sinalizacao basica: apresentacdo, cumprimentos, objetos e acbes do
cotidiano e sinais relacionados a area de engenharia

1 - Médulo de 15
2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular Libras 2
Area de conhecimento Linguistica, letras e artes




Pré-requisitos: Libras 1
Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
0

Carga horaria destinada as APCC?3 (horas)

Ementa

Estudos linguisticos da Libras com ampliacdo da sinalizacéo:
apresentacao, cumprimentos, objetos e ac8es do cotidiano e sinais
relacionados a area de Tecnologia em Alimentos. Introducao aos
classificadores: compreensao da importancia e aplicacfes préticas.

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular Estudos Etnicos e Raciais

Area de conhecimento Ciéncias humanas

Pré-requisitos: -

Carga horaria destinada as APCC? (horas)

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
0

Ementa

educacéo das relagbes étnico-raciais.

O processo de naturalizacéo da pobreza e a formacédo da sociedade
brasileira: igualdade juridica e desigualdade social. Diretrizes para a

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular

Estudos Sociais de Ciéncia e Tecnologia

Area de conhecimento Ciéncias humanas

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horéaria destinada as AAE? (horas) 0
0

Carga horaria destinada as APCC? (horas)

Ementa

epistemologia cientifica.

Ciéncia e tecnologia como esferas da cultura humana. Bases sociais da

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular Meio Ambiente e Sociedade

Area de conhecimento Ciéncias humanas

Pré-requisitos: -

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Pratica Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC:3 (horas) 0

Ementa

Desenvolvimento sustentavel em suas diversas abordagens. A crise
ecoldgica e social e as criticas ao modelo de desenvolvimento.

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).

3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

| Unidade curricular

| Estudos Politicos e Sociais Contemporaneo
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Area de conhecimento

Ciéncias humanas

Pré-requisitos:

Carga Horaria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 0 30
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC?3 (horas) 0

Ementa

Conflitos politicos internacionais no século XX e XXI. Atuacéo dos
organismos multilaterais e dos Estados-Nacionais - ONU, Mercosul e
BRICS. Brasil desde o século XX ao XXI.

1 - Médulo de 15

2 - Obrigatorio quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

Unidade curricular

Gestao de Pessoas

Area de conhecimento

Administracdo de pessoas

Pré-requisitos:

69

Carga Horéria (horas?) Tedrica | Prética Total
30 30 60
Carga horaria na modalidade EaD (horas?) 0
Carga horaria destinada as AAE? (horas) 0
Carga horaria destinada as APCC? (horas) 0

Ementa Lideranga e Inteligéncia emocional. Comunicacéo Interpessoal. Modelos
de Gestéo de Pessoas. Recrutamento e Selecéo. Avaliacdo de
Desempenho e Produtividade. Treinamento e Desenvolvimento de

Pessoas.

1 - Médulo de 15
2 - Obrigatério quando a UC estiver vinculada com a extensao (projeto ou programa).
3- Obrigatério quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura)

5.5 EXTENSAO

A prética das Atividades Académicas de Extenséo sera desenvolvida por meio
de implantacdo de unidades curriculares extensionistas na matriz do curso,
distribuidas ao longo do curso, garantindo assim o pleno cumprimento de carga
horéria curricular das atividades de extensao e a efetiva participacdo dos estudantes.
As unidades curriculares propostas serdo denominadas de Projeto Integrador
Extensionistas (PIEs) que seréo de carater obrigatério. Os PIEs serdo distribuidos ao
longo de 3 semestres: Projeto Integrador Extensionista 1 (3° semestre), Projeto
Integrador Extensionista 2 (4° semestre), Projeto Integrador Extensionista 3 (5°
semestre), totalizando 285 horas, os quais serdo desenvolvidas as seguintes
habilidades:

Projeto Integrador Extensionista  1: esta unidade curricular visa mobilizar os
conhecimentos adquiridos das unidades curriculares dos dois primeiros periodos. O

estudante recebera orientacbes sobre o desenvolvimento do projeto de extenséo
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universitaria atribuido para esta unidade curricular, envolvendo abordagem sobre
interacdo com o publico e a atuacdo do Tecnodlogo de Alimentos na comunidade e
sociedade. Esta unidade curricular capacitara os estudantes matriculados para
planejar, executar e avaliar acdes/projetos /programas de extensdo, principalmente
voltado ao publico estudantil. A Unidade curricular contemplara 90 horas, envolvendo
carga horaria teorica e pratica. Atividades diversas como realizacdo de
demonstracdes cientificas, execu¢des de praticas cientificas em escolas, organizacéo
de mostras de ciéncias, acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR, uso de
midias eletrbnicas e outros mecanismos poderdo ser utilizados para atender aos
objetivos desta unidade curricular.

Projeto Integrador Extensionista 2. este mobdulo visa mobilizar o
conhecimento adquirido das unidades curriculares até o 3° periodo do curso. Esta
atividade esta voltada para difuséo de ciéncia e tecnologia de alimentos, capacitacao
profissional e exercicio de técnicas de comunicacao. Tais atividades poderdo envolver
cursos, palestras, oficinas, producdo e divulgacdo de conteudos em midias
eletrdnicas. Essas acdes estardo voltadas ao publico em geral, incluindo aqueles mais
vulneraveis, mas também focadas em empreendedores do setor de alimentos, sejam
individuais ou associados. Esta Unidade curricular contemplara 90 horas, composto
por carga horaria teérica e pratica. O discente desenvolvera habilidades de
comunicacdo, execucao de treinamentos, planejamento e promocao de acdes de
extensao.

Projeto Integrador Extensionista  3: este modulo visa mobilizar todas as
unidades curriculares realizadas pelo académico até 6° periodo do curso. Neste
moddulo o estudante desenvolvera autonomia para executar diagnésticos e buscar
solucdes técnicas, bem como habilidades de interagdo com o publico atendido e
parceiros. Também ird se capacitar em planejar, executar e avaliar projetos de
extensdo tecnoldgica na area de processamento dos alimentos. Atividades diversas
como consultorias, orientacbes técnicas e producdo e divulgacdo de materiais
didaticos sobre o0 assunto, estéo entre as acdes que podem ser realizadas. Tais acdes
estardo voltadas ao publico como agroindustrias rurais, microempresas e
microempreendedores individuais. A unidade curricular contemplara 105 horas, tendo
carga horaria tedrica e pratica

O discente somente podera se matricular no projeto integrador referente ao

semestre corrente ou anterior ao que ele esteja matriculado, pois seu desenvolvimento
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dependera dos conhecimentos adquiridos nas unidades curriculares dos semestres
anteriores.

Além das unidades curriculares, o aluno podera integralizar as atividades
académicas extensionistas através da convalidacdo de participacdo em projetos de
extensdo e também ao se matricular na unidade Curricular Metodologia de Ensino
Inovador (MEI-U)

5.6 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estéagio Curricular é uma atividade obrigatéria do Ensino Superior da UTFPR
com o objetivo de propiciar ao estudante a complementacdo do processo ensino-
aprendizagem em um ambiente de trabalho, em termos de experiéncias praticas e
psicossociais importantes para a sua atividade profissional futura. Adicionalmente, o
estagio visa desenvolver a capacidade de escrita dos alunos, pois estes deverao
elaborar um relatério de estagio tendo em vista as normas técnicas e a linguistica.

Os procedimentos operacionais para esta atividade de ensino no Curso de
Tecnologia em Alimentos sdo definidos de acordo com os seguintes documentos:

- Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de
estudantes;

- Regulamento dos estagios curriculares supervisionados dos cursos de
bacharelado, dos cursos superiores de tecnologia e dos cursos de educacao
profissional técnica de nivel médio da UTFPR, aprovado pela Resolucdo conjunta
COEMP/COGEP n°.01/2020, de 02 de junho de 2020.

- Diretrizes curriculares dos cursos de graduacado regulares da Universidade
Tecnologica Federal do Parand, aprovado pela Resolucdo COGEP/UTFPR n°
142/2022

O estagio supervisionado é gerenciado por um Professor Responsavel pelas
atividades de estagio (PRAE), cujo atributos envolve credenciar a Unidade
Concedente de Estagio (UCE), controlar o processo de matricula, gerenciar as
documentacbes envolvidas no processo de estagio, supervisionar 0s
encaminhamentos do estagio na UCE pelos atores envolvidos (supervisor, orientador

e estudante) e fechamento do processo de estagio.
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Em cada Campus, a UTFPR tem uma Diretoria de Relagcbes Empresariais e
Comunitéarias (DIREC), dentro da qual, existe um setor especializado na administracao
dos estagios e ofertas de empregos, denominado Departamento de Estagios e Cursos
de Extensédo (DEPEC). O DEPEC auxilia o estudante ainda no momento de busca
pelo estagio obrigatério ou ndo obrigatorio, por meio de informacdes e de orientacdes
sobre o procedimento e encaminhamento de documentacgéo para estagio; divulgando
vagas de estagio e emprego. As ofertas de estagio e emprego séo divulgadas no site
da UTFPR, pelas midias sociais, e-mails e nos editais internos.

O estagio podera ser realizado em empresa selecionada a partir de cadastro
de partes cedentes, bem como em outras instituicées de ensino e pesquisa, Servicos
de vigilancia sanitaria, laboratérios de controle de qualidade e de prestacdo de
servigcos, ou mediados pelos agentes de integracéo, sediadas no Brasil ou no exterior.
O local de estagio deve apresentar condicdes de proporcionar experiéncia pratica na
area de formacao profissional do estudante, ou desenvolvimento sociocultural ou
cientifico. O estudante também podera realizar estagio dentro da UTFPR, desde que
esteja cadastrado em programas ou projetos de pesquisa, extensdo, inovacado e
desenvolvimento tecnoldgico, bem como em projetos em andamento no hotel
tecnoldgico e/ou em outras atividades de pré-incubacdo da UTFPR, Programas de
Educacao Tutorial ou projetos firmados entre a UTFPR e Empresas por meio de
Acordos de Cooperacao Técnica (ACT), desde que atendam a area de formacédo
profissional prevista no PPC do Curso.

A UCE podera oferecer ao estagiario o pagamento de bolsa ou outra forma de
contraprestacdo que venha a ser acordada entre as partes, sendo compulsoéria a sua
concessdo, bem como a do auxilio-transporte, na modalidade de estagio nao
obrigatorio. Ela também devera contratar, diretamente ou por meio de acdo conjunta
com Agentes de Integracdo, 0 seguro contra acidentes pessoais e de
responsabilidade civil por danos de terceiros. No caso de estagio obrigatério, a
responsabilidade pela contratacdo do seguro contra acidentes pessoais podera ser
assumida pela UTFPR.

A atividade profissional correlata ao curso desenvolvida pelo estudante, na
condicdo de empregado, devidamente registrado, autbnomo ou empresario, podera
ser validada para efeito de realizacdo do Estagio Curricular Obrigatério desde que
atendam a area de formacéo profissional prevista no PPC do Curso e tenha uma

duracdo minima de 6 meses, enquanto o estudante estiver matriculado na UTFPR.



73

Os estudantes que realizam estagio fora do pais, dentro de programas de intercambio
universitario obedecem aos procedimentos das Universidades anfitrids e terdo o
estagio validado pelo PRAE apés apresentacdo prévia da documentacao e exigéncias
para avaliagédo estabelecidas pela Coordenagéo do Curso.

O estudante podera desenvolver o estagio curricular obrigatério a partir do 3°
periodo do curso, num total de 360 horas (carga horaria minima para cursos de
bacharelado da UTFPR de acordo com a Resolugdo COGEP/UTFPR n° 142/2022) na
empresa/instituicido de realizacdo do mesmo. E permitido o fracionamento de carga
horéria do estagio (de acordo com a Resolucdo Conjunta COEMP/COGEP n° 01/2020,
Art. 15) sendo esta complementacéo de estagio ser realizada na mesma ou em outra
Unidade Concedente de Estagio (UCE), somente apds aprovacdo de novo Plano de
Estagio e assinatura de um termo aditivo ou novo Termo de Compromisso de Estagio
(TCE). Para tanto, sera permitido o fracionamento com cumprimento de no minimo
180 horas por UCE.

Ainda, de acordo com a Resolu¢cdo Conjunta COEMP/COGEP n° 01/2020, de
02 de junho de 2020, o estudante pode cursar o estagio ndo obrigatério, de acordo
com as normas definidas na Resolugdo supracitada. Para cursar o estagio nao
obrigatério, o estudante deve estar regularmente matriculado, no minimo, no 2°
Periodo do curso e ter 16 (dezesseis) anos completos na data de inicio do estagio.

A duracdo do estagio serd contabilizada a partir da data de assinatura do
instrumento juridico firmado entre o Estudante, a UCE e a UTFPR e ndo devera
exceder a duracdo de 2 (dois) anos, consecutivos ou ndo, em uma mesma UCE,
exceto quando se tratar de estagiario com necessidades especiais.

A avaliacdo das atividades desenvolvidas pelo estudante no Estagio Curricular
Obrigatorio sera realizada durante e ap0s a conclusdo deste. Durante o estagio,
devera ser realizada, ao menos, uma reunido de avaliacdo entre o Professor
Orientador de Estagio e o estudante, apés aproximadamente 100 horas de estagio e
a cada 6 meses. Recomenda-se a existéncia de reunides periddicas, presenciais ou
de modo remoto, entre estudante, o supervisor e o orientador da UTFPR.

Para o estagio obrigatdrio, 0 acompanhamento deve ser presencial, salvo
quando justificada a ndo realizacdo da visita in loco. Também deveré ser realizado
pelo menos um contato entre o Professor Orientador e o Supervisor de Estagio, apos

transcorridas as 100 horas de estagio, para verificar o andamento do estagio.
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O estudante que ndo desempenhar as atividades em conformidade com o
plano de estagio, ou mesmo, nao apresentar o zelo e dedicacdo necessaria podera
ter seu estagio cancelado. O Relatorio Final de Estagio, ap0s a avaliagéo pela Banca
de Defesa do Estagio Curricular Obrigatério e correcdes, se necessarias, devera ser

entregue no prazo maximo estabelecido pelas Normas Operacionais.

5.7 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO i TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) € uma atividade prevista nos
Projetos Pedagogicos dos cursos na modalidade de bacharelado e licenciatura das
Graduacdes da UTFPR (UTFPR, 2022c). Seus objetivos envolvem desenvolver
habilidades relativo ao planejamento e resolucdo de problemas, estimulo ao
desenvolvimento empreendedor, intensificacdo da extenséo universitaria, estimulo a
inovacao tecnoldgica, além da articulacdo entre o0 ensino e a pesquisa

O TCC é um componente curricular que sera ofertado no 6° semestre, o qual
visa oportunizar ao estudante mobilizar e integrar conhecimentos tedricos das
unidades curriculares das areas basicas, especificas e profissionais.

Quanto a natureza do trabalho, este podera envolver a realizacdo de um
trabalho de pesquisa, trabalho de desenvolvimento tecnolégico, elaboracdo de um
projeto técnico ou estudo da viabilidade de produtos, sempre priorizando os
componentes técnico-académicos, devendo sempre estar correlacionado a area de
alimentos, sendo estimulados ao desenvolvimento de TCC em indastrias de
alimentos, seja por meio do desenvolvimento do trabalho nos estagios curriculares,
seja pela busca de empresas abertas para este fim.

O regulamento geral de TCC da UTFPR prevé possivel desenvolvimento da
pesquisa em empresas ou outras instituicbes conveniadas, inclusive do exterior,
dentro dos programas de intercambio institucional. Esta possibilidade confere ao
estudante a oportunidade de enriquecer ainda mais seu curriculo académico,
agregando-lhe novas experiéncias profissionais e pessoais.

Considerando que a UTFPR tem por tradicdo a forte integracdo com a
comunidade, pretende-se direcionar o desenvolvimento dos TCC para atender
demandas desta comunidade. Dessa forma, a PROGRAD e a PROREC estimulam

este tipo de atividade por meio de concessao de bolsas para fomento de TCC voltados
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para resolucdo de problemas reais da sociedade, conforme orientacdo do PDI
(UTFPR, 2017).

O docente orientador devera ser prioritariamente da area do tema do trabalho
e poderé orientar uma média de trés estudantes. Os temas de TCC deverdo abordar
direta ou indiretamente assuntos que envolvam alimentos, desde seu
desenvolvimento ou estudo de suas propriedades até seu processamento e gestdo da
producdo, de acordo com a area de formacdo escolhida pelo estudante (UTFPR,
2022c).

Visando a flexibilizar o curriculo do curso, o estudante podera convalidar seu
TCC com acles de extensdo envolvendo solucées de problemas tecnolégicos de
empresas de diversos porte na area de alimentos, desde que essa atividade contribua
com o desenvolvimento de habilidades proposto para a sua formacéo profissional.

5.8 SINTESE DA DISTRIBUICAO DA CARGA HORARIA DO CURSO

O quadro 10 apresenta a distribuicdo da carga horaria do curso, visando a

unido das atividades obrigatérias, de extenséo, TCC e estagio.

Quadro 10 - Sintese da distribuicdo da carga horaria do curso

Distribuicdo CH Matriz Curricular Carga Horaria (h)
CH a ser cumprida em unidades curriculares obrigatorias 2250
CH a ser cumprida em unidades curriculares optativas 0

CH a ser cumprida em unidades curriculares eletivas 30

CH a ser cumprida em unidades curriculares obrigatérias EXTENSAO 285
CH a ser cumprida em unidades curriculares optativas de EXTENSAO 0

CH a ser cumprida em unidades curriculares eletivas de EXTENSAO 0
Componente curricular de EXTENSAO 0

CH destinada ao desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso 120
CH destinada ao Estagio Obrigatério 360




Carga horaria relativa as Atividades Complementares (quando houver) 0

CH em unidades curriculares EAD 0

CH desenvolvida em APCC (quando houver) -
CH INTEGRALIZACAO CURSO 2760

Distribuicdo da CH para o Ciclo de humanidades

Carga Horéria (h)

Carga horéria base para computo do ciclo de humanidades (CH Total, exceto

estagio, TCC e atividades complementares) 2280
CH minima do Ciclo de Humanidades (10%) 228

CH de unidades curriculares obrigatérias para compor o ciclo de humanidades 270
CH de unidades curriculares optativas/eletivas para compor o ciclo de humanidades 30
CH de componentes curriculares para compor o Ciclo de Humanidades 0

TOTAL HUMANIDADES 300

Distribuicdo da CH para a Extenséo

Carga Horéria (h)

CH minima de Extensdo (10% da CH Total Integralizagdo Curso)

276

TOTAL EXTENSAO

285

5.9 PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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O processo de ensino e aprendizagem esta relacionado ao desenvolvimento

pessoal e profissional do aluno, objetivando aperfeicoar ou desenvolver valores,

conhecimentos, habilidades, comportamentos e competéncias, por meio do raciocinio,

estudo, observacao e experiéncias. Trata-se de um sistema de troca entre professor

e aluno em torno do que € necessario aprender e estad relacionado com as

experiéncias que se vive ao longo do tempo.
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5.9.1 Metodologias de aprendizagem

O movimento da Escola Nova €& focado no estudante, demandando
metodologias ativas e criativas (LOVATO et al.,, 2018). Aprender é préprio do
estudante: soO ele aprende, e por si; portanto, a iniciativa lhe cabe. O professor € um
guia, um diretor; pilota a embarcacdo, mas a energia propulsora deve partir dos que
aprendem (DEWEY, 1979).

Trazendo para a educagcdo uma conduta cada vez mais proativa e
aprofundamento no ensino contemporaneo, propde-se metodologias ativas que
promoverao o modelo horizontal de conhecimento, atendendo o novo estudante (nato
digital), que possui a multiplicidade de fontes de conhecimento (hipertextos) e,
portanto, € necessaria a imersao do professor em novas praticas pedagdégicas.

Unidades curriculares hibridas serdo ofertadas durante o curso, havendo a
participacdo / intervencao, bidirecionalidade / producéo conjunta de conhecimento e
permutabilidade / potencialidade entre professor e estudante. Um pool de
metodologias ativas podera ser aplicado pelo docente, relacionando com a ementa de
cada unidade curricular.

Os docentes do curso serdo estimulados e provocados a alterar suas aulas
centralizadas e conceito detentor absoluto de conhecimento para aulas interativas.
Para tanto, o NDE articulard encontros de discussao, trocas de ideias e praticas em
metodologias de ensino baseando-se em aprendizagem colaborativa ou cooperativa
(Quadro 11).
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Quadro 11 - Metodologias ativas baseadas na aprendizagem colaborativa e
cooperativa

Aprendizagem colaborativa - Aprendizagem Baseada em Problemas (Problem-Based
Learning i PBL

- Aprendizagem Baseada em Times (Team-Based Learning i
TBL)

- Aprendizagem Baseada em Projetos (Project-Based Learning

- Instrucéo por Pares (Peer-Instruction)

- Sala de Aula Invertida (Flipped Classroom)

Aprendizagem cooperativa - Divisdo dos Estudantes em Equipes para o Sucesso (Student-
Teams-Achievement Divisions i STAD)

- Torneios de Jogos em Equipes (Teams-Games-Tournament 1
TGT)

- Jigsaw

Fonte: Lovato et al., 2018.

A insercéo dos docentes as novas metodologias ocorrera de forma gradual, de
maneira que a cada periodo novas unidades curriculares sejam ministradas nas novas
praticas pedagogicas.

Cada docente encaminhara ao NDE, para aprovacdo, a metodologia a ser
aplicada, bem como as formas de avaliacdo e acompanhamento discente. Entende-
se gque as novas metodologias de ensino, bem como, as unidades curriculares imersas
as novas tecnologias de comunicacdo, poderdo flexibilizar a participacdo de

estudantes de outros cursos, além de otimizar espaco fisico na instituicao.

5.9.2 Tecnologias de Informacdo e Comunicacgéo (TICs) no processo de ensino

aprendizagem

Tecnologias da informacédo e comunicacao (TIC) sdo um conjunto de recursos
tecnoldgicos, utilizados de forma integrada, com um objetivo comum e sao aplicadas
na industria, no comércio, no setor de investimentos e na educacéo, esta é vista como
potencializadora do processo ensino-aprendizagem.

A presenca das TICs no ensino proporciona aos professores novas formas de
ensinar, de modo a oportunizar uma aprendizagem mais significativa aos estudantes,
visto que estes vivem num ambiente informatizado, fator que pode influenciar no seu

pensamento e na sua imaginacao.
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As salas de aula da UTFPR Campus Londrina sdo equipadas com projetor
multimidia, facilitando o uso de objetos educacionais digitais pelo professor, tais como
a exibicdo de slides e videos, além da rede wifi para docentes e estudantes.

A UTFPR, por meio da Diretoria de Gestao de TI, disponibiliza o servico de
pagina pessoal para os servidores da UTFPR. O servi¢co é disponibilizado de forma
automatica para todos os servidores, dessa forma, o professor pode utilizar deste meio
para disponibilizar contetdos aos estudantes, como arquivos, enderecos de internet,
imagens e noticias.

Duas excelentes ferramentas para TIC estdo disponiveis na instituicao
atualmente, o Moodle e o Google Workspace (anteriormente denominado Gsuit), que
permitem o uso de diversos recursos relacionados ao gerenciamento de contetdo e
trabalho colaborativo, como questionarios, tarefas, foruns e salas de conversagéo.
Considerando estas possibilidades e a infinidade de material educacional de boa
qualidade que pode ser obtido e disponibilizado via Internet, tem-se ampliadas as
oportunidades de enriquecimento e facilitacdo da aprendizagem. Dentre esses
materiais produzidos pode-se citar video aulas das unidades curriculares, apostilas e
materiais complementares para leitura do estudante, além do Google permitir aulas

online ao vivo, auxiliando o ensino EAD e o encontro entre estudantes de forma virtual.

5.9.3 Processos de avaliacéo

Com relacédo a avaliacéo do discente, o rendimento sera desenvolvido por meio
da avaliacdo do desempenho académico e da frequéncia, conforme previsto no
Regulamento da Organizacdo Didatico-Pedagdgica dos Cursos de Graduacdo da
UTFPR (UTFPR, 2019Db).

Com base nos pressupostos tedricos atuais, 0s processos avaliativos sdo
desenvolvidos:

a) a partir das emergentes formas de ensinar e de aprender;

b) para reorientar a pratica docente;

c) para conscientizar os educandos sobre a conducdo de seu percurso de
aprendizagem;

d) para constituir propostas teoricas, metodoldgicas e instrumentais de
avaliagdo diagnostica, continua e formativa que considere a realidade educacional

demonstrando coeréncia e compromisso com o processo de aprendizagem e com 0
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processo/instrumento de acompanhamento, mediacédo, diadlogo e intervencdo mutua
entre ensino-aprendizagem;

e) para reconstruir os instrumentos de avaliagdo, a fim de que os estudantes
sejam acompanhados e estimulados constantemente, em funcdo dos conhecimentos
gue tenham sido capazes de absorver (UTFPR, 2017).

Os critérios de avaliacdo dos estudantes estédo estabelecidos no Regulamento
da Organizacao Didatico Pedagdgica dos Cursos de Graduacédo da UTFPR (UTFPR,
2019b). Este regulamento contempla Unidade Curriculares presenciais,
semipresenciais e a distancia.

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatico-Pedagdgica, ao longo
de cada semestre letivo 0 nimero de avalia¢gbes, suas modalidades e critérios devem
ser explicitados no Plano de Ensino da Unidade Curricular. A verificagdo do processo
de ensino e aprendizagem pode abranger provas escritas ou orais, trabalhos e
exercicios praticos, seminarios, relatorios, projetos, visita técnica e/ ou outros
relacionados com a unidade curricular lecionada por cada professor; visando sempre
a avaliagdo continuada do estudante.

Os instrumentos de avaliacdo podem ser resolucdo de lista de exercicios;
estudo dirigido; formulacdo de projeto; prova presencial individual ou em grupo,
seminarios, elaboracédo de relatorios técnicos, estudo de casos, entre outros, de
acordo com as caracteristicas da unidade curricular. Também devem ser
consideradas as provas praticas, que envolvem a manipulacao de material especifico.
Merecem destaque as atividades que contribuem para facilitar o processo de ensino-
aprendizagem, como apresentacao de roteiros de aulas préticas, aulas de campo, de

visitas-técnicas, atividades de apoio de monitoria e de atendimento pelo docente.
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6. ARTICULACAO COM OS VALORES, PRINCIPIOS E POLITICAS DE ENSINO DA
UTFPR

As politicas educacionais sdo as ac¢fes destinadas a garantir os direitos de
educacao para a sociedade. Ja os principios dao base para a formacéo dos valores.
Os valores da UTFPR séo a ética, a tecnologia e humanismo, desenvolvimento
humano, interacdo com o entorno, empreendedorismo e inovacao, exceléncia,

sustentabilidade, diversidade e inclusdo.

6.1. DESENVOLVIMENTO DA ARTICULACAO ENTRE A TEORIA E A PRATICA

As unidades curriculares foram divididas em nucleos de formacgédo basica,
profissional e especifica, as quais foram sequenciadas de modo que o estudante
internalize os conceitos basicos com auxilio de métodos de ensino ativo ou tedrico-
reflexivo visando desenvolver sua capacidade de mobilizar os conceitos teéricos na
pratica, seja por meio de aulas praticas ou na atividade de extensao.

O curso de Tecnologia em Alimentos visa desenvolver um profissional com
formacdo técnica e humana envolvendo integracdo dos conceitos tedricos e praticos.
A estrutura curricular do curso é composta por 38 unidades curriculares distribuidas
em 6 semestres, das quais 20 delas possuem aulas praticas, compondo 53% delas,
sem incluir os projetos integradores. Um conjunto de unidades curriculares praticas
visa desenvolver habilidades dos estudantes nas areas de andlises quimicas e
microbioldgicas, envolvendo equipamentos de analises voltados para diagnostico de
produtos e processos com a finalidade de tomada de decisdes para solucionar
problemas. Outro conjunto de unidades curriculares visam desenvolver habilidades
voltadas para producdo de alimentos envolvendo diversas tecnologias contribuindo
para oferta de produtos alimenticios seguros e com qualidade, sempre buscando por
minimizag&o de impactos sociais, ambientais e econdémicos.

Os Projeto Integrador Extensionistas visam contribuir com a mobilizacdo de
conceitos tecnolégicos internalizados em cada conjunto de unidades curriculares,
envolvendo difusdo de conhecimento e desenvolver competéncias técnicas e
humanas do estudante junto a comunidade externa ao longo do curso. O estagio
curricular deve contribuir com experiéncia de relacionamento interpessoal e formacéo

técnica que o estudante ira vivenciar em uma indastria e desenvolver competéncia
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humana e gerencial. O TCC visa integrar os conhecimentos teéricos e praticos
voltados para desenvolver competéncia voltados para pesquisa e desenvolvimento de

produtos ou processo, seja voltado para comunidade externa ou interinstitucional.

6.2 DESENVOLVIMENTO DAS COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

A maioria das unidades curriculares de formacdo béasica colabora com o
desenvolvimento da competéncia comum, conforme descrito no item 3.1. Nos dois
primeiros semestres foram organizadas unidades curriculares que contribuem com o
desenvolvimento cognitivo do estudante para solucionar problemas de contexto
tecnologico envolvendo leis de fenbmenos naturais (Fenémenos Fisicos Aplicados na
Tecnologia de Alimentos, Quimica Geral Aplicada, Fisico-quimica Aplicada, Quimica
Organica e Bioquimica), matematica (Topicos de Matematica, Estatistica e Economia)
e raciocinio analitico (Analise de Alimentos 1). Esta competéncia contribui internalizar
conceitos basicos que contribuirdo na analise e diagndésticos simples de problemas
estruturados com base em casos reais na industria de alimentos. Para a formacéo
humana contard com unidades curriculares relativos a integracao do estudante a sua
formacdo profissional (Introducdo a Tecnologia de Alimentos) e na relacédo
interpessoal em aulas tedricas e praticas, envolvendo métodos de ensino ativos
desenvolvendo aprendizagem colaborativa ou cooperativa (item 5.9.1).

Por outro lado, a partir do 3° e 5° periodo foram dispostas unidades curriculares
gue contribuirdo com a formacédo do estudante na area de formacdo humanas voltado
para desenvolvimento de habilidades de relagBes sociais, econdmicos, de saude e
ambientais (Gestdo Ambiental, Gestdo Empresarial e Nutricdo, Desenvolvimento de
Novos Negécios). As demais abrangéncias humanas (politica e culturais) serédo
desenvolvidas nas unidades eletivas, Projeto Integrador Extensionistas, Estagio
Curricular Supervisionado, projetos individuais de extensao e de pesquisa.

As demais unidades curriculares em conjunto com TCC, estagio curricular,
visitas técnicas visam contribuir com o desenvolvimento de competéncia especifica, 0
gual consiste no egresso desenvolver produtos e tecnologia de processamento de
alimentos integrando ferramentas de gestdo e da qualidade respeitando preceitos

legais.
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6.3 DESENVOLVIMENTO DA FLEXIBILIDADE CURRICULAR

A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi definida com
unidades curriculares voltados para a formacao profissional e humana atendendo as
diretrizes curriculares para os cursos tecnolégicos e institucional (MEC, 2021; UTFPR,
2022a) para atuar em diversos segmentos no mercado de trabalho. Deste modo,
devido ao curto periodo formativo do estudante, a matriz propde ofertar uma unidade
curricular eletiva voltado para a formacédo do ciclo de humanidade que né&o foi
contemplado entre as obrigatorias.

O estudante podera participar de programas ou projetos de extensdo, MEI-U
institucional e programa PET do curso, as quais permite convalidar unidades
curriculares extensionistas previstas neste PPC (PIE) desde que atendam o contetdo
proposto de cada PIE descrito no curso.

O estudante podera complementar sua formacdo técnica ou cientifica
participando de projetos de Iniciagdo cientifica, projetos de desenvolvimento
tecnologico, bolsista de hotel tecnoldgico, entre outros projetos ou programas que sao
ofertados institucionalmente.

Além disso, o0s estudantes poderdo realizar mobilidade intercampus
matriculando em unidades curriculares em outros campi visando promover formacao

transversal.

6.4 DESENVOLVIMENTO DA MOBILIDADE ACADEMICA

O estudante de Tecnologia em Alimentos poderd participar dos editais do
Programa de Mobilidade Internacional (MEI), escolhendo entre as instituicoes
estrangeiras que tenham acordo vigente com a UTFPR. No edital mais recente (abril
2021), foram ofertadas vagas em 17 instituicbes de 9 paises. Além dos acordos pré-
existentes, docentes do curso podem propor novos acordos com instituicbes
estrangeiras, quando ha um contato ja realizado com docentes destas instituices. A
tramitacdo do acordo se realiza via DIRINTER/REITORIA e, uma vez assinado, a
depender da proposta, o acordo de cooperacdo podera ser geral, valido para toda a
UTFPR, ou especifico, valido apenas para o curso de Tecnologia em Alimentos.

O PDI, no seu Eixo 1 - Planejamento e Avaliacdo Institucional, prevé ampliar
as fontes de apoio a estudantes em mobilidade internacional (UTFPR, 2017). A



84

depender da disponibilidade orcamentaria, podem ser concedidas pela UTFPR,
bolsas ou auxilios para mobilidade internacional, como ocorreu em 2019, 2020 e 2021,
por meio do Programa MEI IS (Mobilidade Estudantil Internacional - Incluséo Social).
Esse programa buscou atender estudantes em situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica, viabilizando sua participacdo na mobilidade internacional.

O regulamento da UTFPR disponibiliza a seus estudantes a possibilidade de
Mobilidade Interna, pela qual os académicos podem cursar até dois semestres em
outros campi da UTFPR, condicionada a existéncia de vagas no curso de destino. No
caso do Curso de Tecnologia em Alimentos, os estudantes podem optar por cursar
unidades curriculares nos cursos de areas correlatas, como por exemplo Tecnologia

em alimentos dos Campus de Campo Mouréo, Francisco Beltrédo e Medianeira.

6.5 DESENVOLVIMENTO DA INTERNACIONALIZACAO

De acordo com o PDI, fhnas atividades de i
sdo de suma importancia no percurso da UTFPR rumo ao objetivo de se tornar uma
Universidade de Classe Mundial o. A Pol 2t
elaborada pela Comisséo designada pela Portaria n® 1761, de 31 de agosto de 2017,
define a internacionaliza-«0 como fAum conj
melhoria da insercéo internacional e da qualidade do ensino e da pesquisa, por meio
da reciprocidade no processode constru-«o0 do conheci ment

internacionalizacdo das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, num mundo
globalizado, intercultural e conectado, torna-se um pré-requisito a insercdo da UTFPR
no seleto grupo de universidades de classe mundial.

O PDI 2018-2022 (p. 24-25), no Eixo 2 e nos seus itens 2.8, 2.13 e 2.14, tem
como objetivo fomentar, consolidar e internacionalizar os cursos de graduagcao e o0s
programas de pos-graduacdo da UTFPR, tendo como responsaveis destas aces a
PROGRAD e a PROPPG, atuando a DIRINTER como colaborador. Tanto a
capacitacdo quanto o intercambio dos servidores envolvidos no curso de Tecnologia
em Alimentos serdo estimulados com o objetivo de fomentar a internacionalizagéo.

Neste sentido, professores do DAALM tém participado em atividades de
capacitacdo, realizando o Pds-Doc em universidades estrangeiras, com finalizacao
em 2019. Trata-se dos professores Dra. Mayka Reghiany Pedréo e Dr. Fabio Augusto
Cor6 (P6s-Doc na University of Florida - EUA) e a Dra. Carolina Maria Calliari (Pos-
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Doc na Universita Degli Studi di Genova i UNIGE- Itélia). Os Profs. Dr. Claudio Takeo
Ueno e Dra. Lyssa Setsuko Sakanaka estabeleceram contato, em 2018, com o prof.
Dr. Paul Schawrz, da North Dakota State University, com o intuito de estabelecer
parceria na area de Alimentos.

No Curso de Tecnologia em Alimentos, as acdes de internacionalizacao
decorrerdao da mobilidade de docentes e discentes, trocas de experiéncia, projetos de
pesquisa executados em parceria, publicacdo em colaboracdo, entre outras. Estas
acOes envolvem formacéao de capital humano, producao cientifica e tecnologica. Neste
ambito, a funcdo do professor responsavel pela internacionalizacdo (PRAINT) é de
suma importancia, pois descreve as acdes a serem executadas por este docente
(UTFPR, 2019c).

A implementacdo do Projeto Integrador Extensionista se enquadra dentro do
item 3.8 do Eixo 3 dos macro-objetivos do PDI (p.27), pois torna o Curso mais atrativo
para o estudante estrangeiro, fortalecendo a extensao. Futuros convénios poderao ser
desenvolvidos visando a internacionalizacao por meio de contatos dos professores do
curso de Tecnologia de Alimentos com docentes de instituigbes internacionais
parceiras.

O Programa de Internacionalizacdo do Curso de Tecnologia de Alimentos tem
como objetivos:

a. Estabelecer acordos de Dupla Diplomagéao entre o Curso de Tecnologia em
Alimentos Campus Londrina e cursos de Tecnologia em alimentos de instituicbes
conveniadas com a UTFPR. Neste caso, o estudante comeca o curso na UTFPR e o
finaliza na Universidade parceira, obtendo o diploma de ambas as Universidades. Os
acordos assinados nesta modalidade sdo especificos e valem apenas para estudantes
dos cursos envolvidos;

b. Promover a mobilidade internacional dos estudantes de Tecnologia em
Alimentos, do Campus Londrina;

c. Estimular o desenvolvimento do estagio obrigatdrio em empresas e/ou
universidades brasileiras e estrangeiras.

d. Executar projetos de pesquisa e/ou outras atividades, em parceria com
universidades que ja tém contato com professores do DAALM, entre as quais, tem-se:
Universidad de Extremadura (Espanha); University of Florida (EUA); Universita Degli
Studi di Genova i UNIGE (Italia), e North Dakota State University (EUA);
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e. Atualizar os mecanismos de ensino-aprendizagem nos aspectos conteudo e
estratégias pedagogicas, buscando uma sintonia com o que se faz de melhor em

outros paises.

6.6 DESENVOLVIMENTO DA ARTICULACAO COM A PESQUISA E POS
GRADUACAO

A UTFPR, por meio da Pré-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduacao (PROPPG),
permite a participacdo de estudantes de graduacdo nos programas ou projetos de
iniciacao cientifica e de desenvolvimento tecnoldgico, na forma de editais internos,
nas modalidades de bolsistas ou voluntarios. A participacdo nesses projetos contribui
para o aprimoramento de conceitos vistos nas unidades curriculares do curso,
contribuindo para formacéao profissional ao mesmo tempo que instiga o espirito critico,
inovador, colaborativo e empreendedor dos estudantes.

Por meio desses editais internos, os docentes submetem planos de atividades
que passam por aprovacédo de consultores Ad hoc selecionados pela PROPPG. Apés
aprovacao, os estudantes selecionados assinam os termos de compromisso e o plano
de atividades, podendo permanecer no projeto por até 12 (doze) meses, sendo
permitida sua renovacao a cada ano.

Paralelamente, pode haver projetos de iniciacdo cientifica envolvendo
estudantes de ensino médio, sendo esta uma 6tima oportunidade para os estudantes
de graduacdo exercerem papel de orientador pedagdgico destes estudantes,
contribuindo para a divulgacéo do curso universitario junto a comunidade externa.

Cabe ressaltar que muitos docentes do curso de Tecnologia em Alimentos
também atuam no Programa de Pos-graduacgéao Stricto Sensu i Mestrado Profissional
em Tecnologia de Alimentos (PPGTAL), cujos projetos de mestrado abrem
oportunidades para a participagéo dos estudantes, na forma de projetos de Iniciagao
Cientifica ou de Desenvolvimento Tecnolégico, bem como Trabalhos de Conclusao
de Curso.

Por meio da participacdo nos projetos de mestrado, os estudantes de
graduacdo tém a oportunidade de aprimoramento profissional ao mesmo tempo em
gue se deparam com situacdes reais enfrentadas pelas indastrias do ramo alimenticio.
Esta participacdo se da por meio de projetos de iniciagdo cientifica vinculados aos

projetos de dissertacdo cadastrados na PROPPG. A interacao entre estudantes de
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graduacéo e pés-graduacdo, ou mesmo entre estudantes de graduacédo e de ensino
meédio, contribui positivamente para a formacao interpessoal dos estudantes, uma das
competéncias almejadas pelo curso.

E importante mencionar que é permitido que os estudantes da graduacéo se
matriculem em unidades curriculares do PPGTAL, e convalidem estes créditos para a
formacdo curricular. Além disso, os docentes do PPGTAL organizam eventos em que
os estudantes de pos-graduacdo ministram palestras para os estudantes de
graduacéo dentro de unidades curriculares, permitindo trocas de experiéncias.

A UTFPR também organiza eventos técnico-cientificos abertos a comunidade
interna e externa da UTFPR, como o Seminario de Iniciacao Cientifica e Tecnoldgica
(SICITE), em que os estudantes participantes de projetos de pesquisa e de
desenvolvimento tecnolégico, tém a oportunidade de compartilhar experiéncias e ter
contato com atualizacfes nos diversos temas, bem como se estimula a socializagéao

do conhecimento.

6.7 DESENVOLVIMENTO DA EXTENSAO

A extensdo € pratica essencial para a universidade e para qualquer curso
universitario, pois promove a interacdo de seus docentes e discentes com a
comunidade onde ela esta inserida, numa troca de saberes que € capaz de modificar
e impactar a comunidade, mas também complementar a formacao profissional dos
estudantes. Nos Ultimos anos, as préaticas extensionistas da UTFPR tém sido
pautadas a buscar solucbes a fim de contribuir com os ODS (Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel). Em funcdo do perfil profissional e da atuacdo do
tecnélogo em alimentos, podem ser desenvolvidas diferentes acdes de extenséo
vinculadas aos seguintes ODSs: erradicacdo da pobreza, fome zero e agricultura
sustentavel, saude e bem-estar, trabalho decente e crescimento econémico; industria,
inovacdo e infraestrutura; reducdo das desigualdades, consumo e producgao
responsaveis.

A pratica das Atividades Académicas de Extenséo sera desenvolvida por meio
de implantacdo de unidades -curriculares extensionistas na matriz do curso,
distribuidas ao longo do tempo, garantindo assim o pleno cumprimento da creditacéo
curricular das atividades de extensédo e a efetiva participacdo dos estudantes. As

unidades curriculares propostas serdo denominadas de Projeto Integrador
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Extensionistas (PIES) que sera de carater obrigatério. Os PIEs serao distribuidos ao
longo de 3 semestres: Projeto Integrador Extensionista 1 (3° semestre), Projeto
Integrador Extensionista 2 (4° semestre), Projeto Integrador Extensionista 3 (5°
semestre). O discente somente podera se matricular no projeto integrador referente
ao semestre que ele esteja matriculado ou inferior.

Cada um dos PIEs estara vinculada a um conjunto de unidades curriculares
(quantas e quais dependera da natureza da agdo prevista). Com isso, a0 mesmo
tempo que o estudante vai gradualmente obtendo conhecimentos, tem a possibilidade
de aprimora-lo e de aplica-lo em situacfes reais da comunidade, fazendo com que a
extensdo esteja fortemente vinculada ao ensino e que 0 ensino tenha na extensao
uma complementacéo do seu conteldo. As atividades que serdo executados nos PIEs
serdo definidas pelos discentes e pelo(s) docente(s) tendo como base, as unidades
curriculares vinculadas, o atendimento as ODSs, demandas dos programas e projetos
de extensao registrados junto ao DEPEX, dissertacdes de mestrado do PPGTAL com
potencial extensionista. A vinculagdo com outras unidades curriculares demandara
que o docente responsavel pelo PIE interaja com os demais das outras unidades
curriculares, garantindo que estejam vinculados os conteudos abordados em sala de
aula com atividades de extensdo, dando ao PIE um carater interdisciplinar. Por outro
lado, trabalhos e relatérios das atividades dos PIEs poderéo ser disponibilizados para
os docentes das unidades curriculares vinculadas, possibilitando melhorias nas
praticas de ensino como também servindo como banco de ideias para novas
atividades/projetos/programas de extensdo. Parte fundamental desse processo é
estimular e garantir o protagonismo dos estudantes.

Além da execucdo da acdo extensionista, 0 estudante também recebera
formacao em extensdo universitaria a fim de que compreenda o que € a extensdo em
uma universidade, sua importancia e caracteristicas, 0s tipos de atividades
extensionistas, além de capacita-lo em desenvolvimento, planejamento e avaliacdo
de atividades extensionistas. Os PIE serdo ministrados em sistema semipresencial, o
gue conferira maior flexibilidade, uma vez que parte da carga horaria € destinada a
praticas com a comunidade. Isso também possibilitara maior oportunidade de
participacdo dos estudantes que no periodo diurno trabalham. Dentre as ac¢fes que
poderdo ser desenvolvidas estdo: promocdo e realizacdo de cursos, eventos,
exposicoes, palestras, producédo de materiais, praticas de orientacdo técnica, difusao

de tecnologia, dentre outras. Todas as atividades propostas estarao vinculadas a um
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projeto ou programa de extensdo devidamente registrado junto ao Departamento de
Extensdo do campus Londrina.

O estudante podera se matricular na unidade curricular Metodologia de Ensino
Inovador (MEI-U) quando houver oferta de vagas para o curso de Tecnologia em
Alimentos. Esta unidade curricular tem carater extensionista e oportuniza ao estudante
desenvolver suas habilidades voltados para a solu¢do de problemas tecnoldgicos de
uma empresa na area correlata. Esta unidade curricular permitira convalidar a unidade
curricular extensionista obrigatéria Projeto Integrador Extensionista 3, por contemplar
todos os requisitos determinados para o desenvolvimento de competéncias do
estudante.

Do mesmo modo, os docentes dos PIEs deverdo vincular a extensdo com a
pesquisa, por meio de divulgacdo e implementacdo de solucbes cientificas das
dissertacBes do Programa de P6s-Graduacao em Tecnologia de Alimentos (PPGTAL);
de Trabalhos de Conclusao de Curso e Projetos de iniciacdo cientifica, como também,
subsidiando a P6s-Graduacao com resultados alcangados junto ao publico atendido e
novas demandas de pesquisa.

A busca por demandas e publico a ser atendido pelas atividades extensionistas
contara com a participacao do(s) docente(s) do PIE, do Professor Responsavel pelas
Atividades de Extensdo (PRAExt) e com o apoio da Diretoria de Relacdes
Empresariais e Comunitarias (DIREC) campus Londrina.

O cumprimento das unidades curriculares extensionistas possibilitarad ao
estudante concluir integralmente a carga horaria minima exigida pela Resolucéo
COGEP/UTFPR 167/2022 (UTFPR, 2022b). Elas totalizam 285 horas atendendo
assim ao minimo de 10% da carga horéria total do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos. Cabera ao(s) docente (s) de PIEs definir(em) os critérios de aprovagao ou
nao dos estudantes, ficando registrado no sistema académico se o estudante foi
aprovado ou reprovado, ndo cabendo conceito. Em ambos 0s casos serao registradas
também as respectivas cargas horarias.

Outras formas permitirdo também a concluséo integral da carga horaria de
extensao. Os estudantes que fizerem parte, como orientados, de outros projetos ou
programas de extensdo da UTFPR devidamente registrados no DEPEX, poderéo
requerer a acreditacdo de suas atividades, desobrigando o estudante total ou
parcialmente, a cumprir as unidades curriculares extensionistas. Para isso, depois da

apresentacdo de documentagdo comprobatéria, cabera ao Colegiado e ao Nucleo
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Docente Estruturante estabelecer as condi¢cfes para essa acreditacao, e ao Professor
Responsavel pelas Atividades de Extensao fazer a analise dos casos.

As préaticas adotadas pelo curso para efetivar as Atividades Académicas de
Extensdo estardo sob permanente avaliacdo, cabendo ao Colegiado e ao Nucleo
Docente Estruturante (NDE) estabelecer os critérios dessa avaliagcdo e determinar
alteracOes e adaptacfes pertinentes para que sejam cumpridas as suas finalidades,
baseado nas diretrizes gerais para as ac¢des de extensao.

Como ja mencionado, o curso contara com a figura do Professor Responséavel
pelas Atividades de Extensdo que tera como atribuicbes as de: assessorar a
Coordenacéo de Curso e aos docentes quanto a pertinéncia, proposi¢céo, execucao e
acreditacdo das atividades extensionistas relacionadas ao curso; orientar os discentes
a respeito das atividades passiveis de serem acreditadas; fazer andlise para a
acreditacdo de atividades extensionistas para registro no sistema académico-
profissional.

Atualmente, diferentes projetos extensionistas vinculados ao DAALM sao
propostos, dentre eles o Projeto de Secador de Alimentos, o Nucleo de Extenséo
Tecnologica em Alimentos (NEXTAL), Desenvolvimento de Revestimento Para
Sementes Agricolas Adicionados de Microrganismo Benéficos, Apoio Tecnoldgico
Para Pequenas Agroindustrias Laticinistas Familiar na Regido de Londrina e a
producéo e divulgacdo do podcasti Al i ment o ® o meu neg-ci 00.
com um Programa de Educacao Tutorial (PET). Estes projetos e programa oferecem
oportunidades para os estudantes participarem, bem como oferta de atividades a
serem inseridas nos PIEs. Mais de 60% dos professores do DAALM sao
coordenadores ou membros de equipes de projetos de extensdao homologados

institucionalmente.

6.7.11 Projetos e/ou Unidades Curriculares Extensionistas

As informagbes de cada unidade curricular extensionista se encontram

descritas no Quadro 12.

Quadro 12 - Unidades curriculares extensionistas do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos
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Dados da Area de Acdes e unidades curriculares Carga Carga
unidade atuacao/publico - vinculadas horaria horaria
curricular alvo (horas) [extensionista
(horas)
Projeto Comunidade Realizacdo de demonstracfes de | 90 90
Integrador estudantil (ensino | praticas cientificas em escolas,
Extensionista 1 | fundamental e | organizacdo de mostras de
médio) ciéncias, acompanhamento de
visitas guiadas na UTFPR, todas
com o0 tema tecnologia de
alimentos. O objetivo é divulgar e
fomentar ciéncia e tecnologia de
alimentos juntos ao publico
estudantil
Unidades curriculares vinculadas:
unidades curriculares do 1°, 2° e 3°
periodos do Curso
Publico-alvo: Comunidade
estudantil (ensino fundamental e
médio)
Projeto Comunidade em | Organizacdo e execucdo de |90 90
Integrador geral Cursos, palestras, oficinas,
Extensionista2 mostras, eventos, divulgacdo de
conteddos em midias eletrénicas
sobre ciéncia e tecnologia de
alimentos. Objetivo capacitacio
profissional e esclarecimentos
para populacdo em geral.
Unidades curriculares vinculadas:
unidades curriculares até o 4°
periodo do Curso
Publico-alvo: Comunidade em
geral
Projeto Instituicdes, Atividades diversas voltadas para | 105 105
Integrador empreendimentos | diagndstico e resolucdo de
Extensionista3 | e problemas em tecnologia de
empreendedores | alimentos.
do setor de | Estratégias: realizagcéo de
alimentos consultorias e orientacdo técnica,
execucdo de palestras e cursos
para empreendedores do setor,
producdo e divulgacdo de
materiais sobre o assunto
Unidades curriculares vinculadas:
unidades curriculares até o 5°
periodo do Curso
PuUblico-alvo: Instituicbes,
empreendimentos e
empreendedores do setor de
alimentos
Carga horaria total de Atividades Académicas Extensionistas 285
Carga horaria total do curso 2760
% AAEs da Carga Horéria Total do Curso 10,3

Maiores detalhes sobre cada uma das unidades curriculares extensionistas

séo apresentadas a sequir:
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V  Projeto Integrador Extensionista 1. esta unidade -curricular visa
mobilizar os conhecimentos adquiridos das unidades curriculares dos trés primeiros
periodos. O estudante sera apresentado aos projetos de extensdo universitaria
envolvendo abordagem sobre a atuacdo do Tecndlogo de Alimentos na comunidade
e sociedade. Também capacitard os estudantes para planejar, executar e avaliar
acOes/projetos /programas de extensao, principalmente voltado ao publico estudantil.
A Unidade curricular contemplard 90 horas, tendo carga horéria teorica e pratica.
Atividades diversas como realizagdo de demonstracdes cientificas, execucdes de
praticas cientificas em escolas, organizacdo de mostras de ciéncias,
acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR, uso de midias eletrbnicas e outros
mecanismos poderdo ser utilizados para atender aos objetivos desta unidade
curricular.

V  Projeto Integrador Extensionista 2. esta unidade curricular visa
mobilizar o conhecimento adquirido das unidades curriculares até o 4° periodo do
curso, onde o estudante podera desenvolver atividades praticas visando ilustrar os
fenbmenos naturais e biolodgicos para o publico externo envolvendo comunidades
locais envolvidos em projetos de extensdo de algum docente do curso. A Unidade
curricular contemplara 90 horas, tendo carga horaria tedrica e pratica. Esta atividade
esta voltada para difusdo de ciéncia e tecnologia de alimentos e exercicio de técnicas
de comunicagcdo. Tais atividades poderdo envolver cursos, palestras, oficinas,
mostras, eventos, producao e divulgacao de conteudos em midias eletrbnicas. Essas
acOes estardo voltadas ao publico em geral, incluindo aqueles mais vulneraveis, mas
também focadas em empreendedores do setor individuais ou associados.

V  Projeto Integrador Extensionista  3: este mddulo visa mobilizar todas
as unidades curriculares realizadas pelo académico até o 5° periodo do curso. Neste
modulo o estudante terd que desenvolver autonomia para buscar solucfes técnicas
nos projetos e acdes extensionistas de apoio tecnologico a empreendimento do setor
de alimentos. Por meio dela, o estudante se capacitara para diagnosticar problemas
na area de tecnologia em alimentos junto a um publico especifico, buscar e interagir
com parceiros. Também ir4 se capacitar em planejar, executar e avaliar projetos de
extensdo que atendam extensdo tecnoldgica na area de processamento dos
alimentos. Atividades diversas como diagnostico de problemas em tecnologia de
alimentos em empreendimentos, palestras e cursos sobre processamento de

alimentos, orientagfes técnicas, producao e divulgacdo de materiais didaticos sobre
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0 assunto, estdo entre as acdes que podem ser realizadas. Tais acfes estardo
voltadas ao publico composto por agroinddstrias rurais, microempresas e
microempreendedores individuais. A unidade curricular contemplara 105 horas, tendo

carga horaria tedrica e pratica.
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7. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO

Trata-se do sistema organizacional do curso, forma pela qual as atividades
desenvolvidas séo divididas, organizadas e coordenadas.

7.1 COORDENACAO DO CURSO

O Coordenador de Curso junto ao Nucleo Docente Estruturante i NDE é
entendido no ambito da Universidade como gestor pedagdgico, do qual se espera
0 compromisso com o investimento na melhoria da qualidade do curso, analisando
as dimensdes didaticas, pedagogicas, administrativas e politicas, mediante o
exercicio da lideranca ética, democratica e inclusiva, que se materialize em acdes
propositivas e proativas.

A Coordenacdo do Curso € exercida por docente do Departamento
Académico de Alimentos (DAALM), contratado em regime de tempo integral e com
Dedicacao Exclusiva. A Resolugdo COGEP n° 145, de 06 de dezembro de 2019,
regulamenta a escolha de Coordenadores de curso dos cursos de graduacédo da
UTFPR (UTFPR, 2019d).

O Coordenador de Curso é entendido no ambito da Universidade como
gestor pedagogico, do qual se espera 0 compromisso com o investimento na
melhoria da qualidade do curso, analisando as dimensdes didaticas, pedagdgicas,
administrativas e politicas, mediante o exercicio da lideranca ética, democratica e
inclusiva, que se materialize em a¢des propositivas e proativas.

Cabe ao Coordenador, dentre outras fungdes, zelar pelo cumprimento das
normas, realizar acbes de planejamento, propor alteracbes e atualizacdo do
curriculo, monitorar aspectos didatico-pedagdgico, estabelecer metas para o curso
e formas de sua avaliagéo, conduzir os processos de reconhecimento e renovagao
do curso e registro junto aos 6rgdos governamentais e de classe, bem como
contribuir com sua divulgacdo. Por meio de uma comunicacao efetiva com os
discentes e docentes, e a luz do PCC, o Coordenador deve contribuir para que ndo
somente se cumpram 0s regulamentos, mas também que o Curso esteja cumprindo

sua parte na formacao do académico.
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A avaliacdo da Coordenacao de Curso, é realizada por meio da Avaliacao
de Desempenho, seja por seu desempenho coletivo e individual, o que possibilita

gue aperfeicoamentos e melhorias sejam feitos na conducédo do curso.

7.2 COLEGIADO DO CURSO

A Resolugdo COGEP n° 103, de 27 de novembro de 2019, regulamenta os
Colegiados de Curso de Graduacao da UTFPR (UTFPR, 2019c). Informacdes
sobre a composicédo e eleicdo do Colegiado, as atribuicdes do mesmo e de seus
membros e as reunides estdo descritas nesta Resolucao.

O Colegiado de Curso é um 6rgdo consultivo do curso para os assuntos de
politica de ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da
UTFPR, descritos em sua Lei de criagcdo, em seu Projeto Politico Pedagdgico
Institucional, PPI, e no Plano de Desenvolvimento Institucional, PDI.

De acordo com o Regimento da UTFPR (UTFPR, 2019c), cada curso tera
um Colegiado, de carater propositivo, responsavel pela assessoria didatico-
pedagdgica a coordenacdo, com regulamento Unico, aprovado pelo Conselho de
Graduacéao e Educacéo Profissional.

O Colegiado de curso € constituido pelos seguintes membros: Coordenacéo
do Curso, na presidéncia; Professor responsavel pela atividade de estagio (PRAE);
Professor responsavel pelo trabalho de conclusédo de curso (PRATCC); Professor
responsavel pelas atividades de extensédo (PRAEXt) e Professor responsavel pelas
Atividades Complementares ou Atividades Integradoras para o Enriquecimento
Curricular, quando houver, Professor responsavel pelas atividades de
internacionalizacado (PRAInt), Professor representante do colegiado de curso na
Camara Técnica do Conselho de Graduacao e Educacao Profissional (COGEP);
pelo menos, dois docentes eleitos pelos seus pares e um outro docente eleito pelos
seus pares ou indicado pelo coordenador de curso; e por fim até dois

representantes discentes, regularmente matriculados no curso.
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7.3 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) foi criado com o propadsito de qualificar
0 envolvimento docente no processo de concepgéo e consolidacdo dos cursos de
graduacdo, sendo constituido por um grupo de docentes, com atribuicbes
académicas de acompanhamento, atuante no processo de concepcao,
consolidagéo e continua atualizacdo do PPC. Trata-se de um 6rgéo consultivo da
Coordenacédo de Curso, responsavel pela concepcdo do Projeto Pedagogico do
Curso (PPC), cuja finalidade € sua implementacdo, atualizacdo e revitalizacao
(UTFPR, 2012). O NDE foi criado pela Portaria MEC n° 147, de 02 de fevereiro de
2007, tendo seus contornos definidos pela Resolucdo da Comissao Nacional de
Avaliacdo da Educacao Superior (CONAES) n° 01 de 17 de junho de 2010, e no
Parecer CONAES n° 04 de 17 de junho de 2010. No ambito da UTFPR, a atuacéo
do NDE é dada pela Resolu¢cdo COGEP 9/2012 (UTFPR, 2012).

Na UTFPR, o NDE é constituido pelos seguintes membros: o coordenador
do curso (presidente), no minimo de 5 docentes pertencentes ao corpo docente do
curso, mas que representantes as diferentes areas do curso. A escolha dos
membros do NDE se d& por meio da forma estabelecida pelo colegiado do curso.
Séo atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante:

I. Elaborar, acompanhar a execucado, propor alteracdbes no PPC e/ou
estrutura curricular e disponibilizad-lo a comunidade académica do curso para
apreciacao;

[I. Avaliar, constantemente, a adequacao do perfil profissional do egresso do
Curso;

[ll. Zelar pela integrag&o curricular unidades curriculares entre as diferentes
atividades académicas;

IV. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de atividades de
pesquisa e extensdo oriundas de necessidades da graduacédo, de exigéncias do
mercado de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area do
conhecimento;

V. Zelar pelo cumprimento das diretrizes curriculares nacionais para o curso
de graduacéo;

VI. Propor, no PPC, procedimentos e critérios para a autoavaliagéo do curso;
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VII. Propor os ajustes no curso a partir dos resultados obtidos no relatorio de

autoavaliacdo e na avaliacdo externa,

VIIl. Convidar consultores ad hoc para auxiliar nas discussdes do projeto
pedagdgico do curso;

IX. Levantar dificuldades na atuacdo do corpo docente do curso, que
interfiram na formacéao do perfil profissional do egresso;

X. Propor programas ou outras formas de capacitagdo docente, visando a
sua formacéo continuada.

Anualmente, o presidente do NDE define junto com os seus membros o
calendario de reunifes ordindrias, mas também pode, diante da necessidade
convocar reunides extraordinarias. Todas as reunifes sao registradas por meio de

atas.

7.4 CORPO DOCENTE

O Curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Londrina da Universidade
Tecnologica Federal do Parana conta, atualmente, com o trabalho de profissionais
de diversas areas de conhecimento, 0s quais estdo lotados nos departamentos
elencados:

a) Area especifica:

DAALM i Departamento Académico de Alimentos: 12 docentes.

b) Outras areas:

DAQUI T Departamento de Quimica: 21 docentes;

DAMAT i Departamento Académico da Matemética: 18 docentes;

DAFIS i Departamento Académico de Fisica: 14 docentes;

DACHS 1 Departamento de Ciéncias Humanas e Sociais: 9 docentes

DAENP: Departamento de Engenharia de producgao: 20 docentes

Os docentes efetivos atualmente lotados no Departamento Académico de
Alimentos com suas respectivas formagoes e regime de trabalho estdo descritos
nos Quadros 13 e 14.



Quadro 13 - Relacdo dos docentes efetivos do Departamento Académico de Alimentos

envolvidos no curso
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Docente Graduacéo Titulacdo Regime de Trabalho*
Alexandre Rodrigo Coelho Ciéncias Biologicas Doutor DE
Ana Flavia de Oliveira Nutricdo Doutora DE
Caroline Maria Calliari Quimica Industrial de Doutora DE
Alimentos
Claudio Takeo Ueno Farmacia Doutor DE
Juliany Piazzon Gomes Nutricdo Mestre DE
Luciana Furlaneto Maia Ciéncias Bioldgicas Doutora DE
Lyssa Setsuko Sakanaka Engenharia de Alimentos Doutora DE
Marianne Ayumi Shirai Engenharia de Alimentos Doutora DE
Marly Sayuri Katsuda Engenharia Quimica Doutora DE
Mayka Reghiany Pedréo Ciéncias Bioldgicas Doutora DE
Neusa Fatima Seibel Engenharia de Alimentos Doutora DE
Paulo de Tarso Carvalho Agronomia Doutor DE

*DE-Dedicacédo exclusiva

Quadro 14 - Percentual dos professores do Departamento Académico de Alimentos
envolvidos no curso, de acordo com o nivel de formacéo académica

Titulacdo Percentual do total de professores
Doutores 91,7%
Mestres 8,3%

A indicagdo dos docentes que ministram as unidades curriculares em cada

curso é de responsabilidade dos chefes de departamento.
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8. AVALIACAO INSTITUCIONAL

A avaliacéo institucional € um processo planejado e normatizado na UTFPR.
A partir dos indicadores obtidos pelas avaliagbes, a gestdo do curso define
encaminhamentos para orientar a melhoria continua da qualidade, eficiéncia,
eficacia e publicidade, entendidas como principios que agregam valor as atividades
desenvolvidas pela Instituicdo (UTFPR, 2017).

As Instituicdes de Ensino Superior (IES) sao avaliadas em trés momentos:
1) avaliagao institucional (autoavaliacdo e avaliacdo externa); 2) avaliagdo dos
cursos; e 3) Exame Nacional de Desempenho do Estudante (ENADE). E
responsabilidade da Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) executar a
autoavaliacédo institucional (avaliagao interna). A avaliacao institucional externa, de
cursos e o ENADE sao executados pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP), vinculado ao MEC.

O processo de avaliagao institucional € composto por diversos instrumentos,
tanto externos quanto internos, cujo acompanhamento, andalise e feedback sao
realizados pela Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA). A Avaliac&o Institucional tem
abrangéncia interna e externa, envolvendo tanto a comunidade académica interna
(docentes, técnicos administrativos e discentes), quanto a comunidade externa aos
setores, representada pelos 6rgdos de controle oficial, egressos, comunidade
empresarial e liderancas de entidades representativas da sociedade. Os processos
avaliativos que compdem a autoavaliacao sdo operacionalizados por comissoes de
trabalho nomeadas pelo Reitor e compostas por representantes dos treze campi.

O principal instrumento do processo de Autoavaliacdo é a Avaliacdo de
Desempenho dos Servidores, a qual € realizada anualmente, integralmente via
sistema informatizado e composta pelos seguintes mecanismos: a) Avaliacdo do
Desempenho Individual do Servidor (os servidores docentes, técnico-
administrativos e em funcédo de chefia sdo avaliados por sua chefia imediata,
representando 70 pontos na Avaliacdo Anual), b) Avaliacdo do Docente pelo
Discente (corresponde a 30 pontos na Avaliacdo Anual do Servidor Docente), c)
Avaliacao dos Setores pelos Usuérios (corresponde a 30 pontos na Avaliacdo Anual
do Servidor Técnico-administrativo); d) Avaliacdo das Chefias pelos Subordinados

(corresponde a 30 pontos na Avaliacdo Anual do Servidor em Funcgéo de Chefia).
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Também ocorre via sistema informatizado a Avaliacdo de Clima
Organizacional, que tem por objetivo identificar as fortalezas e fragilidades
institucionais. Tais instrumentos de avaliacdo institucional sdo complementados
por: Ouvidoria, Portal da Transparéncia, Relatorio de Prestacao de Contas e canais
de comunicagcdo (como o e-mail voltado a comunicacdo direta com o Reitor -
falecomoreitor@utfpr.edu.br, nos treze campi, além do e-mail voltado a

comunicacao direta com os Diretores-gerais - falecomodiretor@utfpr.edu.br).

A avaliacéo do docente pelo discente ocorre em dois momentos: no primeiro
e no segundo semestre letivo de cada ano, por meio de formulario eletrénico. As
avaliacdes permanecem no banco de dados, sendo processadas pela Diretoria de
Gestao de Tecnologia da Informacéo (DIRGTI). Os resultados sao divulgados aos
departamentos académicos e coordenacdes de curso, apos o término do semestre
letivo, a fim de evitar inibicdo dos estudantes ao avaliar seus professores do referido
semestre. Cabe ressaltar que as avaliagcbes sdo disponibilizadas por meio de
formularios eletrénicos na Intranet e Internet, para que os discentes possam realiza-
las e complementa-las conforme sua disponibilidade.

A partir dos indicadores obtidos pelas avaliacfes, a gestdo do curso definira
0s encaminhamentos para orientar a melhoria continua da qualidade, eficiéncia,
eficacia e publicidade, entendidas como principios que agregam valor as atividades

desenvolvidas pela instituicao (PDI).

8.1 COMISSAO PROPRIA DE AVALIACAO (CPA)

O processo de avaliacdo institucional é de responsabilidade da CPA,
composta por estudantes, docentes, técnicos-administrativos e pela comunidade
externa. Tem o objetivo de planejar e executar a avalia¢do institucional no ambito
do Sistema Nacional de Avaliagcédo do Ensino Superior (SINAES), estabelecido pela
Lei 10.861, de 14 de abril de 2004 (BRASIL, 2004a).

A CPA da UTFPR tem por finalidade o planejamento, o desenvolvimento, a
coordenacdo e a supervisdo da politica de avaliacdo institucional. Iniciou suas
atividades em dezembro de 2004 (Deliberagao COUNI n° 8/2004) e, com a
transformacdo de CEFET-PR em UTFPR, o seu regulamento foi atualizado pela
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Deliberagdo COUNI n° 13/2009. A pagina da CPA na internet esta disponivel no

endereco: <http://portal.utfpr.edu.br/comissoes/permanentes/cpa>.

As competéncias da CPA, além daquelas definidas nas legislagdes proprias
sdo planejar, desenvolver, coordenar e supervisionar a execucao da politica da
Avaliacado Institucional; promover e apoiar os processos de avaliacdo internos;
sistematizar os processos de avaliacdo interna e externa; prestar informacdes
sobre a avaliacdo institucional ao Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP), sempre que for solicitada.

Ainda, aprecia e relata o cumprimento dos principios, finalidades e objetivos
institucionais; a missdo e o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI); as
politicas de ensino, pesquisa, pds-graduacdo e extensdo; a responsabilidade
social da Instituicao; a infraestrutura fisica e em especial a do ensino, pesquisa,
pos-graduacdo, extensdo e biblioteca; a comunicacdo com a sociedade; a
organizacado e gestdo da Instituicdo; o planejamento e a avaliacdo, especialmente
0S processos, resultados e a eficacia da autoavaliacao institucional; as politicas de
atendimento aos estudantes; e a sustentabilidade financeira.

8.2. POLITICA INSTITUCIONAL DE AVALIACAO (INTERNA)

A avaliagdo de desempenho é realizada anualmente por meio de um sistema
desenvolvido pela coordenacédo de recursos humanos, o Sistema de Avaliacdo
Institucional (SIAVI).

O sistema de avaliacdo docente do curso é realizado de acordo com normas
internas da UTFPR e contempla a avaliacdo pelos discentes e pelo Chefe de
Departamento, sendo a primeira semestralmente e a segunda anualmente. A
avaliacao pelos discentes trata-se de importante instrumento de acompanhamento
da qualidade do ensino, que proporciona aos estudantes a participacéo efetiva na
busca pela exceléncia do ensino que busca evitar o carater punitivo, constituindo-
se em uma avaliacdo construtiva que oferece aos docentes um feedback dos
estudantes sobre sua atuagéo. Esse processo é realizado por sistema eletrénico,
no qual o sigilo € mantido, uma vez que compreende o desempenho do professor
em cada unidade curricular, no periodo em avaliacao, disponivel on-line para todos

os estudantes da UTFPR. Os dados coletados sdo compilados e analisados pelo
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NUAPE (Nucleo de Acompanhamento Psicopedagogico e Assisténcia Estudantil) e
repassados a coordenacédo de curso, para discussao em reunido com o grupo de
professores de cada unidade curricular, para que dessa forma as dificuldades
possam ser minimizadas e as necessidades atendidas.

As avaliacOes realizadas pelo Chefe de Departamento - Avaliacdo de
Desempenho - contemplam as etapas de negociacéo dos critérios de avaliacao que
se d& entre avaliador e avaliado, além da avaliagdo em si, realizada ao final do
segundo semestre de cada ano. Os critérios de avaliacdo sao divididos em 3
grupos: formacéo/atualizacdo continuada; funcional pedagégico e producdo
institucional. Como se vé o docente é avaliado quanto a sua busca pela capacitacédo
continua em sua formacdo técnica e didatica; orientacdo de estudantes,
participacdo em bancas, producdo de conhecimento cientifico e tecnoldgico,
divulgacdo do conhecimento cientifico em eventos e publicacdes, somado ao
desenvolvimento de atividades de interesse institucional como participacdo em

comissoes, colegiados, etc.

8.3. AVALIACAO EXTERNA

A avaliacéo institucional externa, de cursos e o ENADE sédo executados pelo
INEP (Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira),
vinculado ao MEC. O conhecimento dos resultados da avaliagdo, associado as
mudancas e aos desafios que vém se apresentando para a sociedade como um
todo, possibilita que a UTFPR estabeleca novos patamares institucionais, no
sentido académico e como indutora do desenvolvimento sustentavel e de
relevancia social no seu entorno.

O conhecimento dos resultados destas avaliacdes, as quais consolidam
disposicbes sobre indicadores de qualidade, constituem referenciais para os
processos de regulacédo e supervisdo da educacao superior, a fim de promover
melhora da qualidade do curso. Associado as mudancas e aos desafios que vém
se apresentando para a sociedade como um todo, estes dados possibilitam que a
UTFPR estabeleca novos patamares institucionais, no sentido académico e como

indutora do desenvolvimento sustentavel e de relevancia social no seu entorno.
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Visando ao aperfeicoamento continuo do curso, sdo implementados
mecanismos de avaliacdo permanente da efetividade do processo de ensino-
aprendizagem, visando compatibilizar a oferta de vagas e o modelo do curso com
a demanda do mercado de trabalho. Um dos mecanismos implementado é o
Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacédo Superior - SINAES que, por meio do
Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de 2017, dispde sobre o exercicio das
funcdes de regulacéo, supervisao e avaliacédo de instituicoes de educacéao superior
e cursos superiores de graduacao e sequenciais no sistema federal de ensino
(BRASIL, 2017a). A avaliacédo realizada pelo SINAES constituira referencial basico
para os processos de regulacdo e supervisdo da educacdo superior, a fim de
promover a melhoria de sua qualidade. Esta avaliacdo tem como componentes 0s

seguintes itens:

A Autoavaliacdo, conduzida pela Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA);

A Avaliacdo externa, realizada por comissdes externas designadas pelo
INEP;

A Avaliacao dos cursos de graduacédo (ACG);

A ENADE 7 Exame Nacional de Avaliacdo de Desenvolvimento dos

estudantes - monitorado para providéncias de aperfeicoamento.

Ao longo do desenvolvimento das atividades curriculares, a Coordenacéo do
Curso deve trabalhar para consolidar os mecanismos que possibilitem a
permanente avaliacdo dos objetivos do curso. Tais mecanismos deverao
contemplar o mercado de trabalho, as condicdes de empregabilidade, a parceria
com o setor empresarial e a atuacao profissional dos formandos, entre outros.

O curso de Tecnologia em Alimentos teve o projeto de curso reconhecido
por meio da Portaria MEC 136/12, sob registro e-MEC 200815620 (BRASIL, 2012a)
e teve seu reconhecimento renovado por meio da Portaria MEC 286/12, sob registro
e-MEC 201211578 (BRASIL, 2012b). De acordo com o despacho n. 249, de 7 de
dezembro de 2017, o curso de Tecnologia em Alimentos ndo participa mais do
ENADE, pois o total de cursos no Brasil € inferior a 100 (BRASIL, 2017b). Os cursos
gue n«o fazem ENADE, obrigatoriamente ter «

autorizagéo, no entanto, devido a pandemia, ainda n&o ocorreu esta renovacao.
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8.4 ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

O acompanhamento do egresso € um elemento importante para avaliacédo e
revisao do curso, especialmente no que se refere a relacédo entre curriculo e mundo
do trabalho. O acompanhamento de egressos na UTFPR é realizado pela Diretoria
de Rela¢des Empresariais e Comunitarias (DIREC) e tem como principais objetivos:

- Propiciar a UTFPR o cadastramento dos principais empregadores dos
egressos, bem como um cadastro atualizado de ex-estudantes;

- Desenvolver meios para a avaliagdo e adequacao dos curriculos dos
cursos, mediante a realimentacao por parte da sociedade e especialmente de ex-
estudantes;

- Criar condi¢cdes para a avaliacdo de desempenho dos egressos em seus
postos de trabalho;

- Criar indicadores confiaveis para a avaliagdo continua dos métodos,
técnicas didaticas e conteudos empregados pela instituicdo no processo de ensino-
aprendizagem;

- Dispor de informacbes atualizadas dos ex-estudantes, objetivando
atualiza-los sobre eventos, cursos, atividades e oportunidades oferecidas pela
instituicao;

- Disponibilizar aos formandos oportunidades de emprego encaminhadas a
DIREC por parte das empresas e agéncias de recrutamento e selecédo de pessoal.

A manutencdo de uma base de dados dos egressos possibilita informa-los
sobre vagas de emprego, realizacdo de eventos, confraternizagdo, novos cursos,
entre outros. A UTFPR Campus Londrina disponibiliza em seu site, um formulario
para cadastro do ex-estudantes, visando acompanhar a vida profissional mesmo
apos a conclusédo do curso.

A coordenagdo mantém contato dos egressos para que possam participar
de eventos de ex-estudantes, divulgacdo das oportunidades e participar das

palestras de motivacao para estudantes do primeiro semestre do curso.
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9. POLITICA INSTITUCIONAL DE DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL
DOCENTE

Como instituicdo comprometida com a formacéo inicial e continuada, a
UTFPR dispde de um Programa de Desenvolvimento Profissional Docente da
UTFPR, aprovado pela Resolucdo COGEP 32/2019, com finalidade do
aperfeicoamento da pratica docente, possibilitando a busca de alternativas as
dificuldades que envolvem os processos de ensino e aprendizagem na Instituigao.

A UTFPR, em sua estrutura organizacional, conta com o Departamento de
Educacao (DEPED) vinculado a Diretoria de Graduacao e Educacéo Profissional
(DIRGRAD), com ligacdo direta com o processo de ensino e aprendizagem e
formacgéo continuada docente. No inicio de cada semestre letivo sdo realizadas
atividades de Projetos de Planejamento Educacional para o Campus Londrina,
envolvendo todos seus profissionais da educacdo, conforme objetivos e
cronogramas.

Os cronogramas sao executados apés consulta aos coordenadores de curso
ou reunides de colegiado, sob a Gtica das avaliagcdes do docente pelos discentes,
realizadas no primeiro e segundo semestre de cada ano letivo, dos resultados
apontados pelos relatérios de gestdo e de autoavaliacao.

O periodo de Planejamento de Ensino e Capacitacdo Docente contempla
palestras, reunides e planejamento de ensino. As palestras objetivam suscitar
debates em torno do estudante que esta hoje na Universidade: conectado ao
mundo virtual e digital, com forte apelo midiatico, com parca formacédo cientifica
basica, pertencente ao mundo contemporaneo, ao qual o professor precisa estar
atento, sob pena de ser ultrapassado em seus métodos e técnicas de trabalho.

As palestras privilegiam o didlogo em sala de aula, as teméticas da inclusao
e a propria formacéo do professor e do profissional, bem como o aprofundamento
de temas relacionados a metodologias de ensino. As reunifes sao 0s espacos de
discusséo e proposicdo dos diferentes grupos de trabalho, que tém, a sua frente,
professores como lideres de diferentes comissdes que necessitam planejar, fazer
devolutivas de trabalhos realizados, bem como dar prosseguimento a trabalhos
iniciados em cada ano letivo. Também proporcionam um espaco para a equipe

gestora do Campus, planeje acdes coletivas e apresente as normativas necessarias
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a continuidade dos trabalhos que seréo efetivados no primeiro e segundo semestre
de cada ano letivo.

A UTFPR é uma instituicdo de Educacdo Superior, que tem por objetivo
realizar ensino, pesquisa e extensédo. As atividades de ensino s&o realizadas
diretamente por docentes que ingressam na UTFPR via concurso publico, para o
qual se exige formacgéao Stricto Sensu na area especifica.

Diante do exposto, a formacédo pedagdgica dos docentes do Campus é
continuada sendo executada de acordo com as prioridades apontadas no processo
de avaliacdo do docente pelo discente (de forma individual ou coletiva), por
necessidade dos docentes (de forma personalizada), nas situacfes em que se fizer
necessaria uma formacédo mais especifica levantada pela coordenacao de curso,
pelo DEPED ou pela DIRGRAD. A UTFPR oferece cursos on-line pela plataforma
Moodle a todos os servidores da instituicdo, os quais apoiam o trabalho de

formacéo dos docentes.


































































